
Hlinerva 



Les Crepes 
de Sophie 




Sob kit T^udoKtciKt 

7 l ' * i » dc Vivrc Gouimand 



Parte/- a la decouverte de l'univers gourmand de Sophie : 

ses livres, recettes, conseils, cours de cuisine, produits gourmets 

et une chaleureuse maison d'hote normandc. 

www.lamaisondesophie.com 

Sophie Dudemaine 

La Maison de Sophie 

14950 Saint-Etienne-la-Thillaye 

Tel. 02 31 65 69 97 



Connectez-vous sur : 
www.lamartinieregroupe.com 



Conception graphique : Studio La Martiniere Groupe 
Mise en page : Editions Eric Koehler 

© 2001 Editions Minerva, Geneve (Suisse) 

ISBN : 978-2-8307-0623-9 

Tous droits de traduction, d'adaptation et de reproduction, 

sous quelque forme que ce soit, reserves pour tous pays. 



xs Crepes 
cle Sophie 



SOPHIE DUDEMAINE 



PHOTOGRAPHIES DE 
PHILIPPE EXBRAYAT 



ITlinerva 



SOMTTAIRE 



Les conseils de Sophie 9 



Les crepes salees 

Crepes completes 16 

Crepes aux calmars sautes 18 

Crepes aux lardons et aux oeufs brouilles 19 

Crepes aux champignons et a la poitrine fumee 22 

Crepes aux lardons et aux cepes 24 

Crepes a i'andouille et aux pommes 25 

Crepes au saumon a la cressonniere 28 

Crepes aux figues et au jambon cru 30 

Aumonieres de chevre aux poires 31 

Blinis d'aubergine au cumin 34 

Aumonieres de sole a Poseille 36 

Aumonieres de brandade de morue 37 

Aumonieres de Saint-Jacques au curry 38 

Petites aumonieres au celeri et aux carottes 39 

Crepes tartare et jambon 42 

Crepes a Panguille fumee 44 

Aumonieres aux moules et aux poireaux 45 

Crepes a la sardine 48 

Crepes au jambon et aux oignons 50 

Crepes Monsieur 51 

Crepes de volaille a la mimolette 54 

Crepes aux quatre fromages 55 

Crepes aux asperges et aux oeufs de saumon 56 

Crepes aux epinards et au parmesan 57 

Crepes a la chakchouka de mamie Gilberte 58 

Crepes Saint-Jacques aux endives 60 



k 

n 

-a 
a 

o 




« 



.8 



-8 



3 



Crepes au saumon fume et aux reufs de lump 61 

Crepes au roquefort 64 

Crepes aux crevettes et au crabe 66 

Crepes au pamplemousse et aux crevettes 67 

Crepes a Partichaut et aux champignons 70 

Blinis au bacon 72 

Blinis de pommes de terre 73 

Blinis au saumon marine 76 

Lasagnes d'endives et de jambon 77 

Lasagnes de haddock 80 

I asagnes ^ l;i viande 8 I 

Lasagnes au veau 84 

Lasagnes savoyardes 85 

l„a erepes-partie 88 

Les crepes suerees 

Crepes aux pommes flam bees 94 

Crepes au cafe et au chocolat 96 

Crepes aux figues 97 

Aumonieres aux noix et aux raisins 98 

Aumonieres a la compote de fruits et au caramel 

Crepes a la confiture d'abricots 102 

Crepes aux fruits confits 104 

Crepes suzette fa^on Sophie 106 

Aumonieres exotiques 108 

Crumpets au Nutella 109 

Crepes aux poires et a la cannelle 112 

Aumonieres au chocolat et aux amandes 114 

Crumpets a la marmcladc d'orange 116 

Pancakes fa^on pain perdu 117 




99 




Pancakes a la confiture de fraises 120 

Fondue de pancakes au pralin 122 

Pancakes de poires au vin 124 

Pancakes aux pommes 125 

Crepes a la mousse au chocolat 126 

Crepes au chocolat et aux poires 127 

Crepes au riz 130 

Cornets aux fruits rouges 131 

Crepes a 1'ananas et au coco 132 

Cornets de melon et de prunes 134 

Cornets a Pananas et a la banane 135 

Cornets mont-blanc 136 

Crepes a la bourdaloue 138 

Crepes soufflees au Grand Marnier 139 

Crepes soufflees aux pommes et au champagne 140 

Crepes Strudel 141 

Cornets Melba 144 

Crepes a la banane 146 

Crepes au citron meringuees 148 

Crepes pie a la rhubarbe 150 

Pudding de crepes 151 

Clafoutis aux fruits 152 

Charlotte de crepes au chocolat 154 

Tarte aux fraises 156 

Tarte au chocolat 158 



O 



Petit lexique culinaire 159 







UES CONSOLS DE SOPHIE 



De cake en crepe, men objectif est de -Cous rendre la \>ie plus 
facile. \)oila poiirquoi >tous trou\)erez lout au long de ce recueil 
bon nombre d'astuces el de conseils, qui \>ous permettront de 
passer plus de temps a table que de\)ant le foumeau... 

Tout d'abord, line bonne mise en place, e'est la moitie du k 

travail realise. Commencez par lire la recette du debut a la fin, Q 

preparez la lisle de \>os ingredients, achetez-les et preparez | 

les ustensiles necessaires sur \>otre plan de travail. £• 

v: 

G 



Comment preparer la pate a crepes ? 

Rien n'est plus desagreable que de convertir les centilitres en decilitres 
ou de chercher un doseur dont les graduations correspondent aux indi- 
cations des recettes. J'ai resolu le probleme en employant la balance 
electronique Oasis de chez Tefal. Grace a sa mesure des liquides en cen- 
tilitres et en decilitres, je ne me pose plus de questions. Le plaisir de cui- 
siner est precis au gramme et au centilitre pres. 

A offrir ou a se faire offrir absolument. 

Vous pouvez preparer votre pate soit a la main, dans un saladier, soit 
au mixer. 

Si vous utilisez un saladier, suivez la recette. Avec un mixer, mettez 
toujours le liquide en premier, il se melangera mieux a la farine. 
Preparez toujours la pate a crepes avec du lait chaud, cela vous evitera 
les grumeaux et le temps de repos. 

Comment conser\)er ta pate a crepes ? 

Gardez vos bouteilles d'eau minerale en plastique vides de 75 cl et de 
50 cl. 

5* Doublez votre quantite de pate ; versez-la dans les bouteilles sans les 

« remplir completement et mettez-les au congelateur. 

g Le jour ou vous decidez de faire des crepes, vous n'avez plus qu'a sor- 

tir une bouteille du congelateur le matin pour le soir et a la laisser 
m decongeler a temperature ambiante ou si vous etes presses, mettez 

J directement la bouteille dans une bouilloire electrique remplie d'eau 

chaude. Servez-vous directement de la bouteille, que vous aurez preala- 

blement secouee, pour verser la pate dans la crepiere. 

Si vous ne desirez pas congeler la pate, sachez qu'elle se conserve au 

plus 48 heures au refrigerateur. 
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Comment faire les crepes ? 

Avant d'entamer toute cuisson de crepes, preparez un petit bol d'huile 
de tournesol et une demi-pomme de terre dans laquelle vous piquerez 
une fourchette cote peau, ou un morceau d'essuie-tout. 

Graissez legerement la crepiere a l'aide d'une feuille de papier, d'un 
essuie-tout ou d'un pinceau en silicone. Posez-la sur feu moyen. 



Attendez qu'elle soit chaude. Graissez la poele entre chaque crepe. 
Versez le contenu d'une petite louche de pate dans la crepiere en la fai- 
sant tourner de fagon a en napper regulierement le fond- 
Pour les crepes classiques, cuisez la crepe 2 minutes, jusqu'a ce quel- 
le soit prise au-dessus et doree en dessous. 

Pour les blinis, les pancakes et les crepes superposees, cuisez-la de 
3 a 4 minutes. 

Retournez votre crepe a Paide d'une spatule a crepes (indispensable) 
et poursuivez la cuisson de 1 minute pour les classiques et de 2 minu- 
tes pour les blinis et autres crepes epaisses, jusqu'a ce qu'elles soient 
cuites et dorees de Pautre cote. 

Ne faites pas cuire vos crepes a feu vif, les bords noirciraient. 
Empilez vos crepes sur une assiette et posez une feuille d'aluminium 
par-dessus : Paluminium les garde chaudes, elles ne sechent pas et restent 
ainsi moelleuses. 

Comment conser\)er les crepes ? t x 

Autant la congelation de la pate a crepes est efficace, autant la conge- _ 

lation de la crepe par elle-meme n'est pas souhaitable. ^ 

Conservez done les crepes en bas de votre refrigerateur, au plus 

72 heures, enveloppees dans du papier aluminium, en intercalant a g 

chaque fois une feuille d'essuie-tout. %r 



Comment rechauff er les crepes ? 

Les crepes non garnies peuvent etre rechauffees dans une crepiere avec 
une noisette de beurre ou 30 secondes sur une assiette au micro-ondes. 

Les crepes garnies peuvent etre rechauffees dans la crepiere avec une 
noisette de beurre et la garniture par-dessus, ou au four, a thermo- 
stat 5/6. 

Pour tenir au chaud les crepes, les blinis ou les pancakes, enveloppez- 
les dans du papier aluminium et glissez-les soit a four doux (thermo- 
stat 1/2) soit dans un sac isotherme. 
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Quels produits utiliser? 

Dans cet ouvrage, vous decouvrirez les produits que j'utilise. Plus vous 
choisirez des produits frais et naturels, meilleures seront vos crepes. 

Neanmoins, nous n'avons pas toujours le temps ni les moyens d'a- 
cheter ces produits, souvent plus chers. 

On peut alors utiliser des legumes ou des fruits en conserve ou sur- 
geles. 

II existe en grande surface des preparations « gain de temps », telles 
que des allumettes de jambon blanc ou cru, des lardons de saumon 
fume, des des de blanc de volaille, de Pemmental, du Leerdammer® ou 
de la mozzarella rapes, du caramel liquide, du nappage chocolat, de la 
creme anglaise... 

N'hesitez pas a employer des fines herbes, elles parfumeront vos cre- 
pes. 

Quant aux crepes toutes pretes vendues en grande surface, elles ne 
sont pas tres savoureuses. Alors, si vous n'avez vraiment pas le temps 
de faire des crepes, achetez-les plutot dans une boulangerie ou dans une 
creperie. De nos jours, la vente a emporter s'est generalisee. 

Le lait : vous pouvez le remplacer par n'importe quel liquide (biere, 
bouillon...). 

J'utilise souvent le lait Gloria® concentre non sucre a la place du lait ou 
de la creme car il contient moins de matieres grasses et rendra vos cre- 
pes encore plus moelleuses et legeres. 

L'huile et le beurre : cela n'est pas indispensable dans la recette, vous 
pouvez vous en passer. Neanmoins, le resultat est plus savoureux avec. 

La farine : j'utilise la farine avec poudre levante incorporee de 
Francine® (sauf sarrasin) car cela m'evite d'oublier et de mesurer la 
levure chimique. Pour les personnes allergiques au gluten, utilisez un 
melange (moitie farine de riz, moitie farine de sarrasin ou de chataigne). 
Pour les crepes, vous pouvez utiliser differentes farines. La farine de sarrasin, 
ou ble noir, est grise. Riche en vitamine B, c'est la moins energetique de toutes. 
La farine de froment est la plus employee de nos jours. Vous pouvez la trouver 
dans vos supermarches sous deux formes: la farine patissiere type 55, ideale 



pour les cakes, et la farine superieure, comme la farine fluide ou tamisee, idea- 
le pour les crepes. La farine de chataignes se trouve dans les epiceries fines. Je 
1'emploie essentiellement pour les crepes sucrees. II en existe bien d'autres, que 
je n'utilise pas, mais que vous pourrez essayer selon vos envies et vos gouts : la 
farine bio ou la farine de mais, par exemple. 

Pour les crepes salees, vous pouvez utiliser de la farine de ble noir ou 
de la farine de sarrasin, c'est la meme chose. 

Le sucre : vous pouvez utiliser du sucre blanc ou roux comme vous 
le souhaitez. 

Enfin, voici la recette que j'ai mise au point pour une pate a crepes 
sans ceufs, bien utile pour les allergiques. Pour 4 crepes de 25 centime- 
tres de diametre : 

70 g de farine 

10 g de sucre 
12,5 cl de lait 
15 g de beurre 

A parfumer selon votre bon plaisir. £ 

Voici pour l'essentiel. Je vous laisse maintenant decouvrir page par Q 

page mes quatre-vingts recettes de crepes sucrees et salees. 

-8. 
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Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine de ble noir 

30 cl cle lait demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

1/2 sachet de tenure chimique 

set, poi\>re 

Garniture pour 1 crepe : 

1 tranche de jambon blanc ou cru 

30 g de gru>?ere ou cle mozzarella rapes 

1 G2llf 

1 noisette cle beurre 
set, potore 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivrc dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un 
fouet et versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec 
le lait chaud. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre. 

• Ensuite, faites fondre une noisette de beurre dans la crepiere, puis 
posez-y une crepe. Mettez la tranche de jambon au centre et cassez Pceuf 
dessus. Salez et poivrez legerement. Parsemez de gruyere rape, ramenez 
les bords de la crepe vers le centre et laissez sur feu doux jusqu'a ce que 
Toeuf soit cuit. Servez aussitot. 

Ces crepes se degustent chaudes, accompagnees d'une salade 
melangee ou de pommes de terre sautees. 

Le conseil de Sophie 

Graissez legerement la poele avant la cuisson de chaque crepe: versez de 
I'huile dans un bol, nature ou assaisonnee selon votre gout (basilic, 
estragon, ail, coriandre, curry, paprika...), etalez-la dans la poele a l'aide 
d'une grosse pomme de terre coupee en deux et piquee au bout d'une 
fourchette cote peau ou d'un pinceau en silicone. 
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Crepes 
AUK CALMARS SAUTES 

Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine de ble notr 

30 cl de fall demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe d'huile de lournesol 

1/2 sachet de tenure chimique 

1 cuilleree a soupe de persil hache (facullatif) 

set, potore 

Garniture pour 1 crepe : 

200 g de calmars 

1 gousse d'ail hachee 

1 cuilleree a cafe de persil 

1 cuilleree a soupe d'huile d oliOe ou cle toumesot 

1 noisette de beuire 
sel, poi^re 

• Mertez la farine, la Ievure, Ie sel, le poivrc et lc persil hache dans un 
saladier. Creusez un puits, cassez-y les oeufs entiers. Melangez 
energiquement a Paide d'un fouet et versez Fhuile petit a petit. Delayez 
la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Lavez et epongez les calmars. Mettez-les dans une poele avec Phuile et 
faites-les cuire 10 minutes a feu moyen tout en remuant. Salez et poivrez. 
Ajoutez la noisette de beurre, Pail et le persil hache. 

Rectifiez Passaisonnement. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre. 

• Deposez ensuite une crepe dans la crepiere. Mettez-y les calmars sautes, 
ramenez les bords de la crepe vers le centre et laissez cuire 5 minutes. 
Servez aussitot. 

Ces crepes se degustent chaudes, accompagnees d\tn bol de riz. 



LES CREPES SAL&ES 

Crepes 
AUK 1ARD0NS 
AUK CEUFS BROUI1 JilS 



Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 eeufs 

125 g de farine de ble noir 

30 cl de lait demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

1/2 sachet de tenure chimique 
1 cuilleree a soupe de ciboulette hachee 

sel, porOre 

Garniture pour 1 crepe : 
50 g de lardons fumes ou nature 

1 0211 f 

1 cuilleree a cafe de ciboulette hachee 

1 cuilleree a cafe de creme fraiche epaisse 

1 noisette de beurre 

sel, poi\>re 

• Mettez la farine, la levure, le sel, le poivre et la ciboulette dans un 
saladier. Creusez un puits, cassez-y les oeufs entiers. Melangez 
energiquement a l'aide d'un fouet et versez Fhuile petit a petit. Delayez 
la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Faites revenir les lardons dans la crepiere durant 2 minutes a feu vif 
jusqu'a ce qu'ils soient bien dores mais pas sees. 

Cassez Fceuf dans une tasse. Ajoutez les lardons, la creme fraiche, le sel 
et le poivre. 

Versez le contenu de la tasse dans une crepiere antiadhesive de 25 centi- 
metres de diametre. Ajoutez une noisette de beurre et laissez cuire tout 
en remuant avec une cuillere en bois ou une spatule en plastique durant 
2 minutes. Mettez de cote. 

• Preparez vos crepes dans la crepiere. 
Dans la crepiere prealablement huilee, deposez ensuite une crepe. 

Farcissez-la de votre preparation et ramenez les bords vers le centre. 
Laissez cuire pendant 2 minutes, puis retournez-la et laissez cuire encore 
30 secondes. Parsemez de ciboulette et servez aussitot. 

Ces crepes se degustent chaudes, 
accompagnees d'une salade de mdche. 
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LES CREPES SALVES 



Crepes 

AUK CHAMPIGNONS 

ET A LA POITRINE FUMEE 
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Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine de ble noir 

30 cl de lail demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

1/2 sachet de tenure chimique 

1/2 boite de tomates concassees 

sel„ poi\>re 

Garniture pour 1 crepe : 

1/2 oignon 

1 cuilleree a soupe de persil hache 

1 00 g de champignons de Paris 

2 fines tranches de poitrine fumee d'Alsace 

20 g de gni^ere ou de mozzarella rapes 

2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

1 noisette de beurre 

sel, poi>)re 

• Dans une poele bien chaude, faites revenir les tomates concassees 
jusqu'a evaporation totale de Peau. Salez, poivrez et mettez-les de cote. 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un 
fouet et versez petit a petit Phuile et les tomates. Delayez la preparation 
peu a peu avec le lait chaud. 

• Epluchez Poignon et emincez-le. Faites-le dorer dans une poele avec une 
noisette de beurre et une cuilleree a soupe d'huile. Remuez jusqu'a ce qu'il 
devienne bien blond. Mettez-Ie de cote. Lavez et equeutez les champignons, 
puis emincez-les. Faites-les dorer avec la poitrine fumee dans la poele tres 
chaude avec 1 cuilleree a soupe d'huile pendant 3 minutes. Ajoutez les 
oignons et le persil aux champignons. Remuez et assaisonnez. 

• Preparez vos crepes dans la crepiere. 

• Dans la crepiere prealablement huilce, deposez ensuite une crepe. 
Farcissez-la de votre preparation, parsemez de gruyere rape et ramenez 
les bords vers le centre. Laissez cuire pendant 2 minutes, puis retournez- 
la et laissez cuire encore 30 secondes. Servez aussitot. 

Ces crepes se degustent chaudes, 
accompagnees d'une salade de tomates au basilic. 
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Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine de ble noir 

30 cl de lait demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

1/2 sachet de tenure chimique 

sel, potore 

Garniture pour 1 crepe : 
1 00 g de cepes frais ou en bocal 
50 g de lardons fumes ou nature 

1 echalote haehee 

1 cuilleree a cafe de persil hache 

1 ceuf 

2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

1 noiselte de beurre 

1 cuilleree a cafe de \>inaigre 

sel, potore 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un 
puits, cassez-y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet 
et versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Essuyez les cepes, otez les pieds et coupez les plus gros en deux. Faites-les 
sauter avec les lardons a l'huile tres chaude jusqu'a ce qu'ils soient rissoles. 
Ajoutez Pechalote, le beurre et le persil hache. Melangez puis, salez et 
poivrez. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre. 

• Dans la crepiere prealablement huilee, deposez ensuite une crepe. 
Farcissez-la de votre preparation et ramenez les bords vers le centre. 
Laissez cuire pendant 2 minutes, puis retournez-Ia et laissez cuire encore 
30 secondes. 

Pendant ce temps, cassez 1'ceuf dans une tasse puis versez-le d'un coup 
dans une petite casserole d'eau bouillante additionnee de vinaigre. 
Faites-le cuire durant 3 minutes. Sortez-le delicatement de l'eau a l'aide 
d'une ecumoire, egouttez-le sur du papier absorbant. Egalisez le pour- 
tour du blanc avec de petits ciseaux et disposez sur chaque crepe. Servez 
aussitot. 

Ces crepes se degustent chaudes, 
accompagnees d'une salade frisee. 



LES CREPES SALEES 



Crepes 
A UANDOUILLE ET AUK POMMES 

Ingredients 
Pale pour 8 crepes : 

2 G2llfs 

125 g de farine de ble noir 

20 cl de lait demi-ecreme 

1 cl de \>in blanc sec 

2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

1/2 sachel de le\>ure chimique 

sel, poi\)re 

Ganiiltire pour 1 crepe : 

1/2 pomme 

3 rondelles d'andouille de Guemene ou de Vire 

1 cuilleree a cafe de creme fraiche (facullalif) 

1 cuilleree a cafe de beurre 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un 
fouet et versez petit a petit Phuile et le vin blanc. Delayez la preparation 
peu a peu avec le lait chaud. 

• Faites fondre le beurre dans une crepiere antiadhesive de 25 centi- 
metres de diametre pour y faire dorer la pomme prealablement epluchee 
et tranchee a feu moyen durant 10 minutes. 

• Preparez vos crepes dans la crepiere. 

• Dans la crepiere prealablement huilee, deposez ensuite une crepe. 
Farcissez-la de votre preparation et ramenez les bords vers le centre. 
Laissez cuire pendant 2 minutes, puis retournez-la et laissez cuire encore 
30 secondes. Servez aussitot. 

Ces crepes se degustent chaudes, 
accompagnees d'une salade verte aux pommes et aux noix. 
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Crepes 
AU SAUHON A LA CRESSONNIERE 

Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine a\>ec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimicjue) 

30 cl de lait demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

sel, potore 

Garniture pour 1 crepe : 

1 00 g d'escalope de sanmon frais 

100 g de cresson de fontaine ou de pousses d'epinard 

1 ceuf dur 

1/2 cuilleree a cafe de \>inaigre balsamique 

2 cuillerees a cafe d'huile d'olWe 

1 g de beurre 

sel, porOre 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et 
versez l'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Faites fondre le beurre dans une poele et mettez le saumon a cuire 
pendant 6 minutes. Salez et poivrez. Emiettez-le et mettez-le de cote. 
Lavez le cresson, enlevez les feuilles et hachez-les finement. Melangez-les 
avec l'oeuf dur hache, le vinaigre et Phuile. Salez et poivrez. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre. 

• Dans la crepiere prealablement huilee, deposez ensuite une crepe. 
Farcissez-la de votre preparation et ramenez les bords vers le centre. 
Laissez cuire pendant 2 minutes, puis retournez-la et laissez cuire encore 
30 secondes. Servez aussitot avec la sauce cressonniere. 

Ces crepes se degustent chaudes ou froides, 
accompagnees de leur sauce. 



* 



Le conseil de Sophie 

Si vous avez trop de garniture pour vos crepes, 
nhesitez pas a vous en servir pour decor er votre plat. 
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Crepes 
AUK FIGUES ET AU JAMBON CRU 

Ingredients 
Pate pour 8 crepes : 
2 eeufs 
125 g de farine a>Jec ponclre leOante incorporee 
(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimicjue) 

20 cl de lait demi-ecreme 

1 cl de potto 

2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

set, poMre 

Garniture pour 1 crepe : 

1 tranche de jambon cru d'Aoste 

2 figiies blanches ou \>iolettes assez mures 

Sauce pour 1 crepe : 

1 cuilleree a cafe de frontage blanc 

1 cuilleree a cafe de creme fraiche 

1 cuilleree a cafe de ciboulette hachee 

set, poWre 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et 
versez petit a petit l'huile puis le porto. Delayez la preparation peu a peu 
avec le lait chaud. 

• Lavez les figues et essuyez-les. Coupez le pedoncule a l'aide d'un petit 
couteau et tranchez-les finement. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre. 

• Deposez les figues en rosace sur chaque crepe en intercalant un 
morceau de jambon cru. 

• Preparez la sauce en melangeant le fromage blanc, la creme et la 
ciboulette. Salez et poivrez suivant votre convenance. Placez la sauce au 
milieu de chaque crepe et servez. 

Ces crepes se degustent froides, 
accompagnees d'une salade de roqttette. 



LES CREPES SALVES 



Aumonieres 

DE CHEVKE AUK POIRES 

Ingredients 

Pale pour 8 aumonieres : 

2 osufs 

125 g cle farine a\)ec poudre le\>ante incorporee 

(on 125 g de farine + 1/2 sachet cle le^ure chimique) 

30 cl de lail demi-ecreme 
2 cuillerees a sonpe dluiile de loumesol 

sel, pobJre 

Garniture pour 2 aumonieres : 

1/2 poire \0illiams mure 

40 g de beurre 

1 cuilleree a cafe de sucre en pouclre 

1 crottin de Cha\>ignol pas trop sec coupe en deujc 

2 longs brins de ciboulette 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Taide d'un fouet et 
versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Epluchez et coupez la poire en fines tranches. Dans une poele, faites- 
les carameliser dans le beurre et le sucre a feu doux. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 22 centimetres 
de diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Posez des tranches de poire au centre de chaque crepe et ajoutez la 
moitie d'un crottin de Chavignol. Pliez chaque crepe en forme de bourse 
et fermez-la a Taide d'un brin de ciboulette, Placez-les dans un plat et 
mettez-le 20 minutes au four. 

Ces aumonieres se degustent chaudes, accompagnees d'une salade. 
Elles peuvent tres bien remplacer un fromage. 

Le conseil de Sophie 

La chaleur du four et le temps de caisson sont tres aleatoires. Tout depend 
de la puissance de votre four. 
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Blinis 

D'AUBERGINE AU CUMIN 

Ingredients 

Pate pour 6 blinis : 

2 oeufs (2 jaunes + 2 blancs) 

1 00 g cle farine fluide 

70 g cle farine cle ble noir 

1 cl cle lait demi-ecreme 

50 g cle benrre 

1 ^aourt nature 

10 cl cle creme licjuide 

1 sachet cle I entire chimique 

1 petite aubergine 

1 pincee cle corianclre moulue 

1 pincee cle cumin moulu 

huile d'oli\>e 

sel, poi\>re 

• Mettez les farines et la levure dans un saladier. Melangez-les avec les 
jaunes d'ceuf, le beurre fondu, le yaourt, la creme, le sel et le poivre. 
Delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. La pate doit avoir la 
consistance d'une creme epaisse. Couvrez d'un torchon et laissez lever 
pendant 1 heure a temperature ambiante. 

• Coupez Taubergine en tranches, faites-la degorger avec du sel, epongez 
et faites sauter a l'huile d'olive dans une poele. Melangez a la pate. 
Saupoudrez de coriandre et de cumin. Battez les blancs en neige et 
incorporez-les delicatement a la pate. 

• Prechauffez le four a 100 °C (th. 3/4). 

• Preparez les blinis dans une poele a blinis de 12 centimetres de 
diametre. 

Ces blinis peuvent etre servis en aperitif on en entree, 
accompagnes d'une salade verte on de tomates. 

Le conseil de Sophie 

// n'est pas indispensable de faire degorger les aubergines mais, neanmoins, 
cela retire lew amertume et permet d'utiliser moms d huile lors de la cuisson. 
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Aumonieres 
DE SOLE A L'OSEIU I. 



Ingredients 
Pale pour 8 aumonieres : 

2 ceufs 

125 g de farine de ble noir 

20 cl de lait demi-ecreme 

1 cl de \>in blanc sec 

2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

1/2 sachet de le\>ure chimique 

sel, poi\)re 



Garniture pour 2 aumonieres 

4 filets de sole pares 

300 g d'oseillc 

1 5 g de beurre 

2 longs brins de ciboulette 

sel, poWre 



Sauce pour 2 aumonieres : 

50 g de roquefort 

2 cuillerees a soupe de creme fraiche 

1 cuilleree a cafe de porto 

sel, poi\)re 
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• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les oeufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un 
fouet et versez petit a petit l'huile et le vin blanc. Delayez la preparation 
peu a peu avec le lait chaud. 

• Triez les feuilles d'oseille, retirez les queues dures. Lavez et epongez les 
feuilles. Faites fondre 15 g de beurre dans line poele. Ajoutez l'oseille et 
faites-la fondre a feu moyen jusqu'a l'evaporation totale de l'eau. Salez 
et poivrez. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 22 centimetres 
de diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Deposez de l'oseille au centre de chaque crepe et ajoutez deux filets de 
sole prealablement sales et poivres. Pliez chaque crepe en forme de 
bourse et fermez-la a l'aide d'un brin de ciboulette. Placez ces 
aumonieres dans un plat et mettez-le 10 minutes au four. 

• Pendant ce temps, emiettez le roquefort dans un bol. Ajoutez la creme 
fraiche et le porto. Melangez bien. Salez et poivrez. 

• Disposez les aumonieres de sole sur des assiettes. Versez la sauce 
roquefort autour et servez. 

Ces aumonieres se degustent chaudes, 
accompagnees d'une salade de mdche. 
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LES CREPES SALEES 



Aumonieres 



DE BRANDADK DE NORUE 



Ingredients 

Pate pour 8 aumonieres : 

2 cetifs 

125 g de farine cle ble noir 

20 cl de lait demi-ecreme 

1 cl de fumel de poisson (ou 1 cl d'eau bouillante 

+ 1/2 cuilleree a cafe de fumel cle poisson desh^drate) 

2 cuillerees a soupe dliuile de toumesol 

1/2 sachet de le\>ure chimique 

set, poi\>re 

Garniture pour 2 aumonieres : 

1 50 g de morue salee 

10 cl dliuile d'oli\)e 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 

1 belle lomate 

2 longs brins de ciboulette 

poi\>re 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les reufs entiers. Melangez energiquement a Taide d'un 
fouet et versez Phuile et le fumet petit a petit. Delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Faites dessaler la morue en renouvelant Peau plusieurs fois. Coupez-la 
en morceaux et faites-la pocher a Teau fremissante durant 5 minutes. 
Egouttez-la, parez-la et enlevez les aretes. Faites chauffer une sauteuse 
avec 3 cuillerees a soupe d'huile, ajoutez la morue et melangez a feu 
doux jusqu'a Tobtention d'une pate fine. Retirez la sauteuse du feu et 
continuez a remuer tout en ajoutant simultanement le restant d'huile et 
la creme fraiche. Poivrez. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 22 centimetres 
de diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Garnissez de brandade le centre de chaque crepe, ajoutez par-dessus de 
la tomate prealablement mondee, epepinee et coupee en petits des. Pliez 
les crepes en forme de bourse et fermez-les a Paide d'un brin de 
ciboulette. Placez-les dans un plat et mettez-le 5 minutes au four. 

Ces aumonieres se degustent cbaudes, 
accompagnees d'une puree de pommes de terre. 
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LES CREPES SALEES 

Aumonieres 

DE SAINT-JACQUES AU CURttt 
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Ingredients 
Pate pour 8 aumonieres : 

2 ceufs 

125 g de fartne cle ble noir 

20 cl de latt demi-ecreme 

1 cl de O'm blanc sec 

2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

1/2 $achet de le\)ure chimique 

set, poi\>re 

Garniture pour 2 aumonieres : 

4 cocjuilles Saint-Jacques sans corail 

1/2 petit oignon 

1 (ornate 

1 cuilleree a cafe de coriandre hachee 

2 pincees de currj 

1 cuilleree a cafe de creme fraiche 

2 longs brins de ciboulette 

1 cuilleree a cafe d'huile cle tournesol 

1 noisette de beurre 

sel, potore 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les reufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un 
fouet et versez Phuile et le vin blanc petit a petit. Delayez la preparation 
peu a peu avec le lait chaud. 

• Dans une sauteuse, faites revenir l'oignon finement hache dans un peu 
de beurre et d'huile jusqu'a ce qu'il soit blond. Mettez de cote. 

Faites dorer les coquilles Saint-Jacques a feu vif durant 1 minute de chaque 
cote et retirez-les. Dans la meme poele, ajoutez l'oignon, la tomate pelee et 
concassee, la coriandre, le curry et la creme. Remuez le tout et laissez cuire 
3 minutes. Salez et poivrez. Rajoutez les coquilles Saint-Jacques coupees en 
morceaux. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 22 centimetres de 
diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Garnissez les crepes et pliez-les en forme de bourse. Fermez-les a Paide 
d'un brin de ciboulette. Placez-les dans un plat et mettez-le 10 minutes 
au four. 

Ces aumonieres se degustent chaudes, accompagnees de riz, 
de puree de pommes de terre on d'une fondue de poireaux. 
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Petiles aumonieres 
AU CELERI ET AUK GAROTTES 

Ingredients 

Pale pour 8 aumonieres : 

2 ceufs 

125 g de farine a\)ee poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

30 cl de lait demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe cl'huile de toumesol 

sel, poi\>re 

Garniture pour 2 aumonieres : 

1 00 g de eeleri~ra\>e, 

de chou-fleur ou de brocoli ou 2 pommes de terre 

1 petite carotte 

50 g de beurre 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 

2 longs brins de ciboulette 

sel, poi\>re 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Faide d'un fouet et 
versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. Laissez reposer la pate au moins 30 minutes. 

• Pelez le celeri et la carotte a Faide d'un econome. Coupez-les en 
morceaux et faites-les cuire a Feau bouillante durant 25 minutes. 
Egouttez-les et passez-les au presse-puree. Ajoutez le beurre et la creme 
tout en remuant a Faide d'une cuillere en bois. Salez et poivrez. 

• Preparez des crepes pas trop fines dans une poele antiadhesive de 
22 centimetres de diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Garnissez de puree le centre de chaque crepe. Pliez-les ensuite en forme 
de bourse et fermez-les a Faide d'un brin de ciboulette. Placez-les dans 
un plat et mettez-le 5 minutes au four. 

Ces aumonieres se degustent chaudes en accompagnement 
d'une viande, d'un gibier ou d'un poisson. 
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Le conseil de Sophie 

La quantite de sel et de poivre n'est volontairement pas indiquee. Je sale et 
poivre tres peu mes aliments.Tout est une question de gout ! 
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Crepes * 



PARTARE ET JAMBON 

Ingredients 
Pate pour 8 crepes : 

2 02llfs 

125 g de farine a^ec poudre le\>ante incorporee 
(ou 125 g de farine + 1/2 sachet cle le\)ure chimique) 

30 d de lait demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe cVhuile de tournesol 

sel, potore 

Garniture pour 1 route cle crepe : 

3 barquettes de Tartare* ail et fines herbes 

2 fines tranches de jambon blanc 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquernent a l'aide d'un fouet et 
versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
I chaud. 

I • Prepare/ vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 

I de diametre et laissez-les refroidir a temperature ambiante. 

I • Depose/ les tranches de jambon sur les crepes. Etalez le fromage par 

■ dessus. Roulez les crepes sur elles-memes, puis dans une feuille de papier 

42 aluminium ou alimentaire. Laissez reposer au frais minimum 2 heures. 

— L'ideal serait de les preparer la veille. 

Ces crepes se degustent froides, coupees en tronqons, a V aperitif. 



o 

v Le conseil de Sophie 



| Vans pouvez utiliser pour ce wide tons les frontages a pate molle comme le 

Boursitf, le Saint-More f... Remplacez egalement le jambon blanc par des 
fines tranches de jambon cm. 
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Crepes 
A L'ANGUILLK FUMEE 



44 



Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ozufs 

125 g de farine a\>ec poudre le\)ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

30 cl de lait clemi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

sel, poi\)re 

Garniture pour 1 gateau de 3 crepes : 

125 g d'anguille fumee 

1 ceuf dur 

Sauce pour 1 gateau de 3 crepes : 

2 cuillerees a soupe de creme fraiche 

1 cuilleree a cafe de moutarde de Dijon 

1 filet cle jus de citron 

sel, poK>re 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Taide d'un fouet et 
versez l'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Preparez des crepes d'environ 0,5 centimetre d'epaisseur dans une 
poele a blinis antiadhesive de 12 centimetres de diametre. 

• Montez le gateau en intercalant: une crepe, des fines tranches 
d'anguille, des rondelles d'oeufs durs et ainsi de suite jusqu'a la troisieme 
crepe. Preparez la sauce en faisant reduire la creme de un tiers. Ajoutez 
ensuite la moutarde et le jus de citron. Fouettez jusqu'a obtenir un 
melange mousseux. Salez et poivrez. Disposez votre gateau sur une 
assiette et versez la sauce tout autour. 

Ce gateau de crepes se mange froid, 
accompagne d'tine salade d'endives. 
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Le conseil de Sophie 

Pour des crepes plus legeres, 
remplacez 25 cl de lait par 25 cl d'eau plate ou gazeuse 
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Aumonieres 
AUK NOULKS ET AUK POIREAUX 

Ingredients 
Pate pour 8 aumonieres : 

2 ceufs 

125 g de farine de ble noir 

20 cl de ait demi-ecreme 

1 cl de (timet de poisson (ou 1 cl d'eau bouillante 

+ 1 cuilleree a cafe de fumet de poisson destr^drale) 

2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

1/2 sachet de tenure chimique 

sel, poWre 

Garniture pour 2 aumonieres : 

250 g de monies 

1 blanc de poireau 

40 g de beurre 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 

1 pincee de safran 

1 pincee de celeri en poudre 

sel, poWre 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un 
fouet et versez Phuile et le fumet petit a petit. Delayez la preparation pen 
a peu avec le lait chaud. 

• Nettoyez et lavez les moules. Faites-les ouvrir a feu vif dans un faitout. 
Otez les coquilles et mettez les moules de cote dans un bol. Passez le jus 
dans une passoire fine et reservez-le. Nettoyez le blanc de poireau. Coupez- 
en deux lanieres dans la longueur: elles serviront de liens pour fermer les 
aumonieres. Coupez le reste en trongons. Faites chauffer 20 g de beurre 
dans une sauteuse et mettez-y le poireau. Salez et poivrez. Mouillcz de 20 cl 
d'eau et laissez etuver a feu doux jusqu'a evaporation totale de Peau. Des 
que le poireau est cuit, melangez-le avec les moules, la creme, le safran et le 
celeri. Remuez et rectifiez Passaisonnement. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 22 centimetres de 
diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 516). 

• Garnissez les crepes et pliez-les en forme de bourse tout en les maintenant 
avec les lanieres de poireau prealablement blanchies 2 minutes dans de Peau 
bouillante. Placez-les dans un plat et mettez-le 10 minutes au four. Pendant 
ce temps, mettez le jus des moules dans une petite casserole a feu doux. 
Ajoutcz 20 g de beurre. Fouettez et rectifiez Passaisonnement. Disposez les 
aumonieres dans des assiettes et versez le jus autour. Servez aussitot. 

A deguster chaudes, accompagnees d'une salade de mdche. 
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Crepes 
A LA SARDINE 
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Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a\*ec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

30 cl de lait demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

sel, potore 

Garniture pour 1 route de crepe : 

1 boite de sardines a I'huile 

1 filet de jus de citron 

20 g de beurre 

1 cuilleree a soupe de ciboulette ciselee 

sel, porOre 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les oeufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et 
versez I'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le kit 
chaud. 

• Ecrasez les sardines a la fourchette. Ajoutez le jus de citron, le beurre 
en pommade et la ciboulette. Melangez bien jusqu'a l'obtention d'unc 
creme. Salez et poivrez. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre et laissez-les refroidir a temperature ambiante. 

• Etalez cette preparation sur les crepes et roulez-les sur elles-memes, 
puis dans une feuille de papier aluminium ou alimentaire. Laissez reposer 
au frais 2 heures minimum. 

Ces crepes se degustent froides, coupees en trongons, a V aperitif. 

Le conseil de Sophie 

Les crepes non garnies peuvent se conserver 24 heures enroulees dans un 
torchon legerement humide et placees ait frais. 
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Crepes 
AU JAMBON ET AUK OIGNONS 

Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 osufs 

125 g de farine de ble noir 

30 cl de lait demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe cVhuile de tournesol 

1/2 sachet de le\)ure chimique 
30 g de gru^ere ou de mozzarelta rapes 

set, poi\)re 

Garniture pour 1 route de crepe : 

2 fines tranches de jambon 

1 oignon 

20 g de gru^ere rape 

20 g de beurre 

set, poWre 

Sauce pour 1 route de crepe : 

1 g de beurre 

10 g de farine de ble type 55 

1 2 cl de lait entier on de bouillon de \>o1aille 

set, poiOre 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un 
fouet et versez l'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec 
le lait chaud. 

• Faites chauffer le beurre dans une poele a feu moyen. Faites-y dorer 
10 minutes Poignon prealablement emince en remuant frequernment. 
Salez et poivrez. Mettez de cote. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th 5/6). 

• Preparez la bechamel (voir recette p. 57). 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre. 

• Deposez les tranches de jambon et les oignons sur les crepes, roulez-les 
et disposez-les dans un plat a four rectangulaire antiadhesif. Recouvrez 
avec la bechamel. Parsemez de gruyere et enfournez pendant 20 minutes. 

Ces crepes se degustent chaudes, accompagnees d'une salade verte. 
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LES CREPES SALEES 



fONSIEUR 



Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 eeufs 

125 g de farine a\>ec ponclre le\)ante incoiporee 

(on 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

30 cl de lait demi-ecreme 
2 cuilterees a soupe dTiuile de tournesol 

sel, poWre 




Garniture pour 1 gateau de 3 crepes : 

2 tranches de jambon blanc 

2 fines tranches demmenthal 

20 g de grihjere Oil de mozzarella rapes 

2 noisettes de beurre 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les oeufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et 
versez l'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Preparez des crepes d'environ 0,5 centimetre d'epaisseur dans une 
poele a blinis antiadhesive de 12 centimetres de diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Montez le gateau en intercalant: une crepe, une tranche de jambon, 
une tranche d'emmenthal, une noisette de beurre et ainsi de suite jusqu'a 
la troisieme crepe. Parsemez de gruyere rape. Mettez le gateau sur la 
plaque du four recouverte de papier sulfurise et faites-le gratiner 
10 minutes. Servez aussitot. 

Ce gateau de crepes se mange chaud, 

accompagne de pommes de terre sautees on d'une salade. 

Si vous en terminez le montage par un ceuf au plat, 

il devient « crepe Madame ». 
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Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 cenfs 

125 g de farine cle ble noir 

20 cl de lait demi-ecreme 

10 cl de fond de \)olaille (ou 10 cl d'eau bouillanle 

+ 1 cuilleree a cafe de fond de \>olaille desh^drale) 

2 cuillerees a sotipe d'huile de tournesol 

1/2 sachel de le\)ure chimique 

sel, poi\)re 

Garniture pour 1 roule de crepe : 

80 g de mimolelle ou d'edam 

1 00 g de filel de poulet ou de dinde 

1/2 oigiion 

2 cuillerees a soupe de crenie fraiclie 

20 g de gru>Jere rape 

20 g de beurre 

1 cuilleree a soupe dliuile de tournesol 

sel, poi\)re 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un 
fouet et versez petit a petit l'huile et le fond de volaille. Delayez la 
preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Epluchez l'oignon et emincez-le. Faites-le dorer dans une poele avec le 
beurre et un peu d'huile. Remuez jusqu'a ce que Toignon devienne 
blond. Ajoutez le poulet coupe en petits cubes. Salez et poivrez. 
Coupez la mimolette en petits des, ajoutez-la au poulet avec la creme 
fraiche. Remuez et laissez mijoter 2 minutes. Rectifiez Passaisonnement. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Etalez la preparation sur les crepes et roulez-les sur elles-memes. 
Disposez-les dans un plat a four rectangulairc antiadhesif. Parsemez de 
gruyere et mettez 10 minutes au four. 

Ces crepes se degustent chaudes, accompagnees de riz> 
de champignons sautes ou de salade verte. 
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Crepes 
AUK QUATRE FROTtAGES 

Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 oeufs 

125 g cle farine de ble noir 

30 cl de lait demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

1/2 sachet cle le^ure chimique 
1 00 g de gru>Jere ou de mozzarella rapes 

sel, poi\)re 

Garniture pour 1 crepe: 

20 g de cheddar rape 

20 g d appenzel rape 

20 g de beaufort rape 

20 g de comte rape 

poi\>re 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un 
fouet et versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec 
le lait chattel. Ajoutez le gruyere rape. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre et laissez-les retroidir a temperature ambiante. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Coupez les crepes en forme de rectangle. Garnissez-en le milieu des 
fromages rapes. Poivrez. Ramenez chacun des cotes vers le centre afin 
d'obtenir un petit paquet rectangulaire. Placez les crepes sur la plaque du 
four recouverte de papier sulfurise et mettez 10 minutes au four. 

Ces crepes se degnstent chaudes. 
Deposez-les sur un lit de salade verte en guise de fromage. 

Le conseil de Sophie 

Vous pouvez farcir les crepes 24 hemes a Vavance 
et les conserver an refrigerateur ou les congeler. 



55 



C 



i 






56 



O 

y: 



LES CREPES SALEES 



Crepes 
AUK ASPERGES 




AUK CEUFS DE SAUNON 

Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine de ble noir 

30 cl de lait demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

1/2 sachet de tenure chimique 

sel, poi\)re 

Garniture pour 1 crepe : 

2 asperges fraiches ou surgelees 

1 g d'ceufs de saunion 

potore 

Sauce pour 1 crepe : 

1 cuilleree a cafe de creme fraiche 

1 cuilleree a cafe de ciboulette hachee 

sel, poiOre 

• Mettez la farine, la levure, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez 
un puits, cassez-y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un 
fouet et versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec 
le lait chaud. 

• Avec un couteau econome, pelez le haut des asperges et ne gardez que 
les pointes. Faites-les cuire dans de Peau bouillante salee durant 10 a 
15 minutes selon leur grosseur. Egouttez-les et passez-les sous Peau 
froide. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre. 

• Coupez les crepes en forme de rectangle. Garnissez-en le milieu avec les 
asperges et les ceufs de saumon. Poivrez. Ramenez chacun des cotes vers 
le centre afin d'obtenir un petit paquet rectangulaire. 

• Preparez votre sauce en melangeant la creme et la ciboulette. Salez et 
poivrez. Disposez les petits paquets sur des assiettes, versez la sauce 
autour. 

Ces crepes se degustent froides et constituent une excellente entree, 

accompagnees d'une salade verte. 
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Crepes 
AUK EPINARDS ET AU PARMESAN 

Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 eeufs 

125 g cle farine a\>ec poudre le\)ante incoi-poree 

(ou 125 g cle farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

30 cl de lait demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe d'huile de lournesol 

30 g de paniiesan rape 

sel, poiS)re 

Garniture pour 1 route de crepe : 
250 g d'epinards frais on 100 g d'epinards surgetes 

20 g de parmesan rape 

1 noisette de beurre 

sel, poWre 

Sauce pour 1 route de crepe : 

10 g de beurre 

1 g de farine 

12 cl de lait entier ou de bouillon de Oolaille 

2 pincees de muscade 

sel, poWre 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et 
versez petit a petit Phuile et 30 g de parmesan. Delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Faites cuire les epinards dans une poele, a feu moyen, avec une noisette 
de beurre. Ajoutez 10 g de parmesan. Salez legerement et poivrez. Mettez 
de cote. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Pendant ce temps, preparez la bechamel: faites fondre le beurre dans 
une petite casserole, incorporez la farine et faites-la cuire 30 secondes en 
remuant. Ajoutez le lait d'un seul coup en fouettant. Laissez epaissir a feu 
doux en melangeant avec un fouet. Ajoutez le reste de parmesan et la 
muscade. Salez et poivrez. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre. 

• Deposez les epinards en longueur sur les crepes, roulez-les et disposez- 
les dans un plat a four rectangulaire antiadhesif. Recouvrez avec la 
bechamel et enfournez pendant 10 minutes. 

Ces crepes se degustent chandes en accompagnement d'une viartde, 

d'une volatile ou d'un poisson. 
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Crepes 

A LA CHAKCHOUKA 

DK NAMIK GILBKRTE 
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Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 oeufs 

125 g cle farine a%)ec pouclre leOante ineorporee 

(on 125 g cle farine + 1/2 sachet cle le\>ure chimicjue) 

30 cl cle lait demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe cVhuile cle touniesol 

sel, poi\)re 

Garniture pour 1 crepe : 

1/2 potoron rouge 

1/2 potoroii \>ert 

2 tomates 

10 cl cVhuile cle touniesol 

sel 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et 
versez I'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre et laissez-Ies refroidir a temperature ambiante. 

• Retirez le pedoncule des poivrons. Pelez les poivrons et les tomates a 
l'aide d'un epluche-tomates. Epepinez-les, puis coupez-les en des. 
Dans une sauteuse, mettez les poivrons, les tomates et le sel. Recouvrez 
d'huile. Laissez mijoter a feu doux durant 1 heure en remuant de temps 
en temps. II ne doit plus y avoir d'huile a la surface. Laissez refroidir. 

• Coupez les crepes en forme de rectangle. Garnissez-en le milieu avec la 
chakchouka. Ramenez chacun des cotes vers le centre afin d'obtenir un 
petit paquet rectangulaire. 

Ces crepes se degustent froides, accompagnees d'une salade verte 

et du reste de chakchouka. 




Le conseil de Sophie 

Vous pouvez preparer la garniture de vos crepes la veille et la laisser reposer 
au refrigerateur, couverte d'un film etirable. Question d y organisation! 
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Crepes 
SAINT-JACQUES AUK ENDNES 

Ingredients 
Pate pour 10 crepes: 

2 G2llfs 

125 g de farine a\)ec poudre le\)ante incorporee 
(on 125 g de farine + 1/2 sachet cle 1e\>ure chimique) 

30 cl de lait demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe dluiile de tournesol 

sel, potore 

Garniture pour 1 gateau de 3 crepes : 
3 coquiltes Saint-Jacques sans corail 

1 endWe 

1 cuilteree a cafe de sucre 

20 g de beurre 

1 cuilteree a soupe d'huile cle tournesol 

sel, potore 

Sauce pour 1 gateau de 3 crepes : 

1 cl de porto 

1 filet de citron 

20 g de beurre 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et 
versez l'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Essuyez l'endive. Emincez-la. Mettez les morceaux d'endive dans une 
sauteuse avec le beurre, le sucre et l'huile. Salez et poivrez. Faites mijoter 
durant 10 minutes a feu moyen a couvert. Pendant ce temps, faites dorer 
les Saint-Jacques a feu vif durant 1 minute. Salez et poivrez de chaque 
cote. Escalopez-les et mettez de cote. 

• Preparez des crepes d'environ 0,5 centimetre d'epaisseur dans une 
poele antiadhesive de 12 centimetres de diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Montez le gateau en intercalant: une crepe, des tranches de Saint- 
Jacques, des morceaux d'endive et ainsi de suite jusqu'a la troisieme 
crepe. Mettez-le sur la plaque du four recouverte de papier sulfurise et 
faites-le cuire 5 minutes. 

• Pendant ce temps, preparez la sauce. Faites reduire de moitie le porto 
dans une petite casserole, ajoutez le citron et le beurre en fouettant. 
Disposez votre gateau sur une assiette et versez la sauce tout autour. 

Ce gateau de crepes se mange chaud, 
accompagne d'une salade verte. 
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Crepes 

AU saumon Yvrti: 

r AUK CEUFS DK LUMP 
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Ingredients 

Pate pour 1 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a>)ec pondre le\)ante incorporee 

(on 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

30 cl de tail demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

set, poi\)re 

Garniture pour 1 gateau de 3 crepes : 

1 50 g de saumon fume 

1 petit pot d'ceufs de lump 

Sauce pour 1 gateau de 3 crepes : 

1 cuilleree a cafe d'aneth cisele 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 

le jus cl' 1/2 citron 

set, poi\)re 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et 
versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peii a peu avec le lait 
chaud. 

• Preparez des crepes d'environ 0,5 centimetre d'epaisseur dans line 
poele antiadhesive de 12 centimetres de diametre. 

• Montez le gateau en intercalant: une crepe, des tranches de saumon 
fume, des oeufs de lump et ainsi de suite jusqu'a la troisieme crepe. 

Preparez la sauce en melangeant la creme, Paneth et le jus de citron. 
Salez legerement et poivrez. Disposez votre gateau sur une assiette et 
versez la sauce tout autour. 

Ce gateau de crepes se mange froid, 
accompagne d'une salade verte ou de tomates. 
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Crepes 
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Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a>0ec pouclre leOante incotporee 

(oti 125 g de farine + 1/2 sachet de le\)ure chimique) 

30 cl de lait demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

sel, poWre 

Garniture pour 1 crepe : 

30 g de roquefort ou de bleu d'Au\)ergne 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche liquide 

1 cuilleree a cafe de noix hachees 

poi\)re 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et 
versez l'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Dans un bol, emiettez le roquefort, ajoutez la creme et les noix et 
poivrez. Melangez le tout jusqu'a l'obtention d'une pate cremeuse. 

• Preparez vos crepes dans Line crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre et laissez-les refroidir a temperature ambiantc. 

• Coupez les crepes en forme de rectangle. Garnissez-en le milieu avec la 
creme de roquefort. Ramenez chacun des cotes vers le centre afin 
d'obtenir un petit paquet rectangulaire. Placez les crepes sur la plaque du 
four recouverte de papier sulfurise et mettez 10 minutes au four. 

Ces crepes se degnstent chaudes. 
Deposez-les sur un lit de salade verte en guise de fromage. 

Le conseil de Sophie 

S'il vous reste des crepes, coupez-les en morceaux. Rechauffez-les dans une 
poele avec du beurre, cassez un ceuf dessus ou versez 3 cuillerees a soupe de 
lait ribot (specialite bretonne). Servez. 
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Crepes 
AUK CRE>JETTES ET AU CRABE 

Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine a\>ec poudre le\>ante incorporee 
(ou 125 g cle farine + 1/2 sachet cle le\>ure chimique) 

30 cl de lail demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

sel t poi\>re 

Garniture pour 1 roule de crepe : 

50 g de crenelles roses cuites decortiquees 

25 g de chair de crabe (frais on en boite) 

1/2 a>Jocal 

3 tranches de concombre 

1 tomate 

le jus d'1/2 citron 

2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

1 pincee de paprika 

sel, porOre 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et 
versez l'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Pelez Pavocat et denoyautez-le. Ecrasez la chair a la fourchette avec le 
jus de citron jusqu'a obtenir une creme bien lisse. Battez au fouet avec 
Phuile. Salez et poivrez. Mettez de cote au frais. 

Dans un petit saladier, melangez les crevettes, la chair de crabe, le 
concombre epluche et coupe en petits des et le paprika. Incorporez la 
mayonnaise d'avocat. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre et laissez-les refroidir a temperature ambiante. 

• Etalez la preparation sur Pun des bords des crepes, terminez avec des 
tranches fines de tomate. Roulez chaque crepe sur elle-meme, puis dans 
une feuille de papier aluminium. Laissez reposer au frais 30 minutes. 

Ces crepes se degustent f r aides > accompagnees d'une salade verte. 

Le conseil de Sophie 

/ Les routes de crepes froids s'emmenent facilement en pique-nique, 

proteges dans du papier aluminium. 
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Crepes 
AU PAWLENOUSSE 
KT AUK CREVETTES 

Ingredients 

Pate pour 1 crepes : 

2 eeufs 

125 g de farine a\>ec pouclre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

30 cl cle lait demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

set, potore 

Garniture pour 1 gateau de 3 crepes : 

1 pamplemousse rose 

100 g de petites crenelles roses cuites 

2 cuillerees a soupe de mayonnaise 

set, poi\>re 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquemcnt a Paide d'un fouet et 
versez Phuile petit a petit. Delayez peu a peu la preparation avec le lait 
chaud. 

• Preparez des crepes cPenviron 0,5 centimetre d'epaisseur dans une 
poele antiadhesive de 12 centimetres de diametre. Laissez refroidir a 
temperature ambiante. 

• Epluchez le pamplemousse a vif. Prelevez les quartiers en eliminant 
bien la membrane qui les separe. Repartissez-les sur une crepe, recouvrez 
de la deuxieme crepe. Decortiquez les crevettes, ajoutez la mayonnaise. 
Salez et poivrez. Etalez les crevettes sur la deuxieme crepe. Posez par- 
dessus la troisieme crepe. Disposez le gateau sur une assiette. 

Ce gateau de crepes se mange froid, accompagne d'une salade verte 

avec des morceaux d'avocat. 
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Le conseil de Sophie 

Pour ne pas rater une mayonnaise, ajoutez une petite cuilleree a cafe de 
moutarde forte a deux jaunes d'ceufs. Montez votre mayonnaise a Vhuile de 
tournesol Salez et poivrez. Ajoutez si vous le desirez un peu de Ketchup 
Heinz* a la fin. 





















n 




LES CREPES SALVES 




70 




Crepes 
A L'ARTICHAUT 
AUK CHAMPIGNONS 



Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine a\>ec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

30 cl de lail demi-ecreme 

2 cutllerees a soupe dTiuile de Tournesol 

200 g de champignons 

1 echalole 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 

1 noisette de beurre 

sel, poWre 

Garniture pour 1 crepe : 
1 fond d'artichaut cuit 

• Nettoyez les champignons et coupez les pieds. Hachez-les finement en 
ajoutant l'echalote emincee. Metrez a chauffer une noisette de beurre 
dans une poele et ajoutez le hachis. Laissez revenir le tout a feu vif pour 
faire evaporer Feau des champignons. Ajoutez ensuite la creme. Salez et 
poivrez. 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et 
vcrscz Phuilc petit a petit. Ajoutez la duxelles de champignons. Delayez 
la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

•Coupez le fond d'artichaut en petits des et mettez de cote. 

• Preparez vos crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres 
de diametre et laissez-les refroidir a temperature ambiante. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Coupez les crepes en forme de rectangle. Garnissez-en le milieu avec les 
des d'artichaut. Ramencz chacun des cotes vers le centre afin d'obtenir 
un petit paquet rectangulaire. Placez les crepes sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurise et mettez 10 minutes au four. 

Ces crepes se degustent froides ou chaudes. 

Preparez une sauce vinaigrette dans laqitelle vous incorporerez 

un ceuf dur hache pour les accompagner. 



LES CREPES SALEES 

Blinis express 
AU BACON 

Ingredients 

Pale pour 6 blinis : 

1 ^aourt nature (150 g) 

1 cetif 

100 g de farine fluide 

1 sachet de le\>ure chimique 

250 g de pommes de lerre nou\>elles 

3 pincees de sel, potore 

Garniture pour 1 btini : 
3 tranches ou rondelles de bacon 

1 ceuf 
huile de toumesol 

• Mcttez la farine et la levure dans un saladier. Melangez-les avec Pceuf, 
le yaourt, le sel et le poivre. La pate doit avoir la consistance d'une creme I 

epaisse. * 

| • Prechauffez le four a 80 °C (th. 2/3). | 

■ • Preparez les blinis dans une poele a blinis de 12 centimetres de 

1 diametre. Mettez-les au tour au fur et a mesure pour les garder chauds. 
v • Faites dorer le bacon dans une poele sans maticre grasse. Egouttez-les 
j2 et disposez-les sur les blinis. Posez un ceuf au plat par-dessus et servez 
— aussitot. 

2 Ces blinis sont parfaits au petit dejeuner 

ou pour un brunch dominical. 
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Le conseil de Sophie 



£ Vous pouvez tenir vos blinis au chaud en les enveloppant dans dti papier 

U aluminium et en les conservant dans un sac isotherme. Cela evitera leur 

^ dessechement. 






LES CREPES SALEES 




DE POMMES DI 



Ingredients 
Pale pour 6 Minis : 
1 ^aourt nature (150 g) 

1 eeuf 

1 00 g de farine fluide 

1 sachet de tenure chimique 

250 g de pommes de terre noirOetles 

3 pincees de set, poi\>re 

• Mettez la farine et la levure dans un saladier. Melangez-les avec Pceuf, 
le yaourt, le sel et le poivre. La pate doit avoir la consistance d'une creme 
epaisse. 

• Epluchez et rapez les pommes de terre. Epongez-les et melangez-les a 
la pate. Battez les blancs en neige et incorporez-les delicatement. 

• Prechauffez le four a 80 °C (th. 2/3). 

• Preparez vos blinis dans une poele a blinis de 12 centimetres de 
diametre. Mettez-les au four au fur et a mesure pour les garder chauds. 

Ces blinis peuvent etre servis en entree ou en aperitif, 
accompagnes de rollmops (filets de hareng) ou de saumon fume. 

Le conseil de Sophie 

A Vaide d'un emporte-piece, vous pouvez realiser 
des mini-blinis pour V aperitif. 
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LES CREPES SALEES 



« 



Blinis 
AU SAUMON MARINE 



Ingredients 
Pate pour 6 blinis : 
1 >?aourt nature ( 1 50 g) 

1 ceuf 

100 g de farine fluide 

1 sachet de tenure chiniiqtie 

250 g de pommes de terre nou\>elles 

3 pincees de set, poi\)re 



Garniture pour 1 blini : 
1 00 g de filet de saumon 

frais 

1 cl d'huile de touniesol 

ou d'oltoe 

jus de 1/2 citron 

1 petil oignon rouge 

set, poivre 



Sauce pour 1 blini : 

1 ceuf dur 

1 cuilleree a cafe de \>inaigre de Neres 

3 cuillerees a cafe d'huile de touniesol 

ou d'oliOe 

1 cuilleree a cafe de capres 

1 cuilleree a cafe destragon 

et de cerfeuil cisele 

sel, poivre 
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• Mettez la farine et la ievure dans un saladier. Melangez-les avec Pceuf, 
le yaourt, le sel et le poivre. La pate doit avoir la consistance d'une creme 
epaisse. 

• Faites mariner le saumon dans l'huile. Ajoutez l'oignon emince et le jus 
de citron. Salez et poivrez. 

• Prechauffez le four a 80 °C (th. 2/3). 

• Preparez les blinis dans une poele a blinis de 12 centimetres de 
diametre et mettez-les au four au fur et a mesure pour les garder chauds. 

• Preparez la sauce : ecrasez le jaune d'ceuf dur, et versez petit a petit 
l'huile en fouettant comme une mayonnaise. Ajoutez le vinaigre, le sel, le 
poivre, les capres, les herbes et le blanc d'ceuf dur coupe en morceaux. 

• Coupez le saumon en fines lamelles et disposez-les sur les blinis avec 
les rondelles d'oignon. Versez la sauce autour. 

Ces blinis se degustent tiedes, 
accompagnes d'une salad e verte ou de haricots verts. 






LES CREPES SALEES 



Lasagnes 
D'ENDNES ET DE JAMBON 



Ingredients 
Pate pour 8 crepes : 

2 GSllfs 

125 g de farine a^Oec poudre le\)anle incorporee 
(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

30 cl de tail demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

sel, poi\>re 



Garniture pour les lasagnes 

de crepes : 

4 endives 

4 tranches de jambon 

30 g de beurre 

1 cuilleree a soupe 

de sncre semoule 

set, poiOre 

gruyere 



Pour la sauce : 

30 g de beurre 

30 g de farine 

40 cl de lait demi-ecreme 

ou de bouillon 

de \>olaille 

50 g de gruyere rape 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 

sel, poiOre 



• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ueufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et 
versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Epluchez les endives. Avec la pointe d'un petit couteau, evidez la base. 
Faites-les blanchir 15 minutes a Peau bouillante salee. Egouttez-les et 
epongez-les. Faites fondre le beurre dans la poele, deposez-y les endives. 
Salez, poivrez et saupoudrez du sucre. Laissez confire a feu doux jusqu'a 
ce que les endives prennent une belle couleur caramelisee de tous cotes. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Preparez la bechamel (voir recette p. 57). Ajoutez le gruyere et la creme 
fraiche. 

• Preparez 3 crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Disposez les crepes prealablement coupees en rectangles et la garniture 
dans un petit plat rectangulaire de 25 x 19 centimetres, en etalant 
d'abord 1 crepe, puis une couche de jambon, une couche d'endives 
deeoupees en morceaux et une couche de bechamel. Renouvelez 
Poperation et terminez avec la derniere crepe que vous recouvrirez d ? une 
couche de bechamel. Parsemez de gruyere et faites gratiner au four 
pendant 20 minutes. 

Ce gateau de crepes se deguste chaud, en plat principal. 

v 
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LES CREPES SALEES 



lasagnes 
DK HADDOCK 



Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine a\>ec pondre le\)ante incorporee 

(on 125 g de farine + 1/2 sachet de leOure chimique) 

30 cl cle lail denii-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'huile cle tournesol 

sel, potore 



Garniture les lasagnes : 

300 g cle filets cle haddock 

250 g de pommes cle lerre nou\>elles 

2 blancs cle poireau 

40 g cle benrre 

1 00 g de gru^ere rape 

sel, poi\>re 

lail 



Pour la sauce : 

30 g cle beurre 

30 g cle farine cle ble 

40 cl cle lail demi-ecreme 

ou cle bouillon de \>olaille 

sel, poi\>re 
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• Mettez le haddock dans un plat, recouvrez-Ie de lait et laissez-le ainsi 
durant 2 heures. Egouttez-le et epongez-le. 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et 
versez l'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Kpluchez les pommes de terre et faites-les cuire dans dc Pcau salee 
pendant 30 minutes. Nettoyez les blancs de poireau et coupez-les en 
morceaux. Faites-les cuire 10 minutes a feu moyen, avec le beurre et un 
peu d'eau. Salez legerement et poivrez. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Preparez la bechamel (voir recette p. 57). 

• Preparez 3 crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
dia metre. 

• Disposez les crepes prealablement coupees en rectangles et la garniture 
dans un petit plat rectangulaire de 25 x 19 centimetres, en mettant 
d'abord 1 crepe, puis une couche de haddock, une couche de pommes dc 
terre, une couche de poireau et une couche de bechamel. Renouvclez 
l'operation et termincz avec la derniere crepe que vous recouvrirez d'une 
couche de bechamel. Parsemez de gruyere et faites gratiner au four 
pendant 20 minutes. 

Ce gateau de crepes se deguste chaud, en plat principal. 



LES CREPES SALVES 



Lasagnes 
A IA VIANDE 



Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 eeufs 

125 g cle faiiTUS a\>ec poudre le^ante incorporee 

(ou 125 g cle faring + 1/2 sachet cle tenure chimique) 

30 cl cle lait demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'hutte cle lournesol 

set, poi\)re 



Pour la sauce : 

30 g cle benrre 

30 g cle farine 

50 g cle parmesan 

40 cl cle lait demi-ecreme 

on cle bouillon cle \>olaille 

sel, potore 



Garniture pour les lasagnes 

cle crepes : 

500 g cle \>iande hachee cle bceuf, 

cle "Oean on d'agneau 

1 oignon 

1 bocal cle coulis de lomales 

1 cuilleree a soupe cle basilic cisele 

50 g cle parmesan 

1 noisette cle beurre 

1 cuilleree a soupe d'hutte 

de lournesol 

sel, poi\)re 



• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs enticrs. Melangez energiqucment a 1'aide d'un fouet et 
versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Kpluchez l'oignon et emincez-Ie. Faites-le dorer dans une poele avec 
unc noisette de beurre et un peu d'huile. Remuez jusqu'a ce que l'oignon 
soit blond. Ajoutez la viande hachee, le coulis de tomates, 50 g dc 
parmesan rape et le basilic. Salez et poivrez. Remuez pendant 1 minute. 

• Preparez 3 crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Preparez la bechamel (voir recette p. 57). Ajoutez le parmesan. 

• Disposez les crepes prealablement coupees en rectangles et la garniture 
dans un petit plat rectangulaire de 25 x 19 centimetres, en mettant 
d'abord 1 crepe, puis une couche de viande et enfin une couche de 
bechamel. Renouvelez ^operation et terminez avec la derniere crepe que 
vous recouvrirez d'une couche de bechamel. Faites gratiner au four 
pendant 20 minutes. 

Ce gateau de crepes se deguste chaud, en plat principal. 
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LES CREPES SALVES 



lasagnes 
AU VEAU 



Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 cetifs 

125 g cle farine a>?ec poudre leSJanle ineoqDOree 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

30 cl de lail demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe d'htiile de lournesol 

sel, poi\>re 



Ganiilurc pour les lasagnes: 

500 g de filet mignon de >)eau 

500 g de champignons de Paris 

2 echalotes 

20 g de beurre 

1 00 g de gru*9ere rape 

sel, potore 



Pour la sauce : 

30 g de beurre 

30 g de farine de ble 

40 cl de lail enlier ou de bouillon 

de -Oolaille 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 

1 cuilleree a soupe d'herbes hachees 

(persil, cerfeuil, estragon...) 

sel, poi\>re 
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• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et 
versez 1'huile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Dans une poele, faites fondre les echalotes epluchees et emincees dans 
le beurre. Lavez et equeutez les champignons, puis emincez-les. Faites-les 
dorer dans la poele a feu vif avec 2 cuillerees a soupe d'huile. Ajoutez les 
echalotes puis, le veau coupe en petits morceaux. Salez et poivrez. Faites 
revenir le tout a feu moyen pendant 2 minutes. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Preparez la bechamel (voir recette p. 57). Ajoutez la creme et les fines 
herbes hachees a la sauce. Salez et poivrez. 

• Preparez 3 crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Disposez les crepes prealablement coupees en rectangles et la garniture 
dans un petit plat rectangulaire de 25 x 1 9 centimetres, en mettant d'abord 
1 crepe, puis une couche de veau aux champignons et une couche de 
bechamel. Renouvelez l'operation et terminez avec la derniere crepe que 
vous recouvrirez d'une couche de bechamel. Parsemez de gruyere et faites 
gratiner au four pendant 20 minutes. 

Ce gateau de crepes se deguste chaud, en plat principal. 






LES CREPES SALVES 



Lasagnes 

SAVOVARDES 



Ingredients 

Pate pour S crepes : 

2 eeufs 

125 g cle farine a\>ec pouclre le^ante incorporee 

(ou 125 g cle farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

30 cl de tail demi-ecreme 
2 cuillerees a soupe dluiile de tournesol 

set, potore 

Garniture pour les lasagnes : 

500 g de pomnies cle terre bintje 

200 g de larclons fumes ou nature 

2 oignons 

1 reblochon 

2 cuillerees a soupe dTiuite de tournesol 

set, povCre 

• Mettez la farine, le sel et le poivre dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et 
versez Phuile petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Epluchez les pommes de terre et faites-les cuire dans de Peau salee 
pendant 30 minutes. Epluchez les oignons et emincez-Ies. Faites-les dorer 
dans une poele avec un peu d'huile. Ajoutez les lardons et remuez 
pendant 1 minute. Salez et poivrez. 

Coupez le reblochon en lamelles. 

• Preparez 3 crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Disposez les crepes prealablement coupees en rectangles et la garniture 
dans un petit plat rectangulaire de 25 x 19 centimetres, en mettant 
d'abord une crepe, puis une couche de lardons, une couche de pommes 
de terre et enfin une couche de reblochon. Renouvelez Poperation et 
terminez avec la derniere crepe. Faites gratiner au four pendant 
20 minutes. 

Ce gateau de crepes se deguste chaud, en plat principal. 
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1 A CKEPES-PARTIE 

Le Multi Crepes Party de Tefal offre aux petits et aux grands la possibilite 
de cuisiner eux-memes leurs crepes. Void des idees d'accompagnements 
pour realiser une crepes-partie salee et sucree. 
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Ingredients 
Pale pour 1 2 blinis : 
1 ^aourt nature ( 1 50 g) 

1 oaif 

1 00 g de farine fluide 

1 sachet de leOure chimique 

250 g de pommes de terre nou\)elles 

3 pincees de sel, poi\>re 

Garniture pour 1 blini : 
3 tranches on rondelles de bacon 

1 auf 
huile de touniesol 

Pate pour 1 crepes : 

2 oeufs 

125 g de farine a\»ec poudre leOante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de tail demi-ecreme 



• Mettez la farine et la levure dans un saladier. Melangez-les avec 1'oeuf, 
le yaourt, le sel et le poivre. La pate doit avoir la consistance d'une 
creme epaisse. 

• Preparez la pate a crepes. Mettez la farine, le sucre et la levure dans un 
saladier. Creusez un puits, cassez-y les oeufs entiers. Melangez 
energiquement a l'aide d'un fouet et versez le beurre fondu petit a petit. 
Delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Versez les pates a l'aide d'un entonnoir dans des bouteilles d'eau vides 
de 50 cl (autant de bouteilles que de convives). Chacun pourra ainsi sans 
difficulte preparer ses crepes. Des mini-spatules vous aideront a les 
retourner facilement. 

• Autour de I'appareil, disposez dans des jolis petits bols tous les 
ingredients necessaires a la realisation des crepes. Ainsi, chacun pourra 
se preparer la crepe de son choix. 




I 



VOICI QUELQUES SUGGESTIONS 

Pour les crepes salees : 

jambon blanc on cm coupe en lanieres 

gru^ere rape ou tranches de fromage fondu 

des de saumon, de ftetan ou de hareng fume 

tarama/citron 

ceufs de saumon ou de lump 

saucisses cocktail 

tomales cerises 

rondelles de concombre 

champignons 

crenelles roses 

mozzarella/feta 

assortment de fromages 

ma^onnaise/ketchup/creme fraiche 

Pour les crepes sucrees : 

assortment de confitures 

beurre 

Nutella* 

miel 

chantilty 

creme de marron 

amandes effilees 

coulis de fruits 

sucre 

bananes 

compote de pommes 

fromage blanc 

sauce chocolat 



Le conseil de Sor-HiE 

L'appareil ne disposant que de six empreintes de cuisson, il est preferable de 
reunir six personnes autour de la table. Neanmoins, vous pouvez aller 
jusqua butt en alternant les tours de cuisson. I'epaisseur de la crepe ne 
compte pas beaucoup. Cela dependra du gout de chacun, car chaque invite 
la fera a sa convenance. 
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LES CREPES SUCR&ES 
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Crepes 
AUK POTiliES FIAMBteS 

Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine a^ec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de cidre dotlK ou 30 cl de lail demi-ecreme 

Garniture pour 1 crepe : 

1 pomme golden ou autre 

30 g de beurre 

1 g de sucre 

1 cuilleree a cafe de creme fraiche 

1 cuilleree a soupe de cak>ados 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et versez 
le beurre fondu et le cidre petit a petit. 

Epluchez la pomme et coupez-la en lamelles. Mettez-les dans une poele 
avec le beurre et le sucre a feu doux. Faites-les legerement carameliser, 
Ajoutez la creme fraiche et remuez delicatement. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Ensuite, faites fondre une noisette de beurre dans la crepiere, puis 
posez-y une crepe. Garnissez-la des pommes. Ramenez les bords de la 
crepe vers le centre et glissez-la sur une assiette plate. Enfin, chauffez le 
calvados, flambez-le avec une allumette et versez-le sur la crepe. Servez 
aussitot. 

Ces crepes se degustent chaudes, 
accompagnees d'une glace aux pommes ou a la vanille. 



Le conseil de Sophie 

Gamissez toutes vos crepes, servez-les aussitot 
et flambez-les a la derniere minute devant tons vos convives 





LES CREPES SUCREES 



Crepes 
AU CAFE ET AU CH0C01 Al 
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Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a*0ec poudre le\)anle incorporee 

(on 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de lait demi-ecreme 

2 cuillerees a cafe d'ejCtrait de cafe 

Garniture pour 1 crepe : 

1 orange 
1 g d'amandes efftlees 

Sauce pour 1 crepe : 
50 g de chocolat noir 
5 cl de creme liquids 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Taide d'un fouet et versez 
le beurre fondu et Pextrait de cafe petit a petit. Delayez la preparation 
peu a peu avec le lait chaud. 

• Zestez l'orange puis epluchez-la. Au-dessus d'un bol, decoupez les 
quartiers a I'aide d'un petit couteau. Gardez le jus. Etalez les amandcs 
sur la plaque du four recouverte de papier sulfurise et faites-les dorer 
legerement sous le gril. Faites fondre le chocolat en morceaux avec le jus 
et le zeste de l'orange dans une casserole a feu doux ou au micro-ondes. 
Ajoutez la creme et remuez. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Ensuite, posez une crepe sur une assiette. Repartissez les oranges 
dessus, ajoutez les amandes grillees. Ramenez les bords de la crepe vers 
le centre et versez la sauce chocolat par-dessus. Servez aussitot. 

Ces crepes se degustent accompagnees 
d'une glace au cafe on a la vanille. 




Le conseil de Sophie 

Rechauffez vos crepes 30 secondes sur une assiette au micro-ondes. 

Garnissez-les et servez. 



LES CREPES SUCREES 



Crepes 
AUK FIGUES 

Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a\>ec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de lait demi-ecreme 

5 cl de sirop de -Oiolette "Konin® 

Garniture pour 1 crepe : 

2 figues fraiches blanches ou \>iolettes 

30 g de beurre 

1 g de sucre en poudre 

1 cuilleree a soupe de Grand 'Marnier* 

1 cuilleree a soupe de confiture de framboises 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladicr. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu et le sirop petit a petit. Dclaycz la preparation peu a peu 
avec le lait chaud. 

• Pelez les figues, coupez-les en quatre. Mcttcz-les dans une poele avec le 
beurre et le sucre a feu moyen. Faites-les legerement carameliser. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Ensuite, posez une crepe sur une assiette. Deposez des figues dessus, 
ajoutez de la confiture de framboises. Ramenez les bords de la crepe vers 
le centre. Enfin, chauffez le Grand Marnier*, flambez-le avec une 
allumette et versez-le sur la crepe. Servez aussitot. 

Ces crepes se degustent chaudes on froides* 
accompagnees de chantilly ou d'une glace a la vanille. 

Le conseil de Sophie 

Lorsque vous realisez des crepes pour les enfants, n'utilisez pas d'alcooL 
Remplacez-le par une quantite egale de sirop dans la pale a crepes et par un 
coulis de fruit pour la sauce. 
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Aumonieres 

AUK NOIX ET AUK RAISINS 

Ingredients 

Pale pour 8 aumonieres : 

2 osufs 

125 g cle farine a<>ec poudre le\>anle incorporee 

(ou 125 g cle farine + 1/2 sachel de le\>ure chimique) 

50 g de beutre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lail demi-ecreme 

Garniture pour 2 aumonieres : 
1 g de none de Grenoble 

1 g de noiN de pecan 

1 g de raisins de Corinlhe 

10 g de raisins blonds 

1 sachel de the 

30 g d orange confile 

1 gousse de Oanille 

sucre glace 

sirop d'erable 

• Fendez la gousse de vanille en deux, retirez-en Ies grains et coupez-la 
en fines lanieres dans le sens de la longueur. 

• Dans un bol, melangez les raisins, recouvrez-les d'eau tiede et ajoutcz 
le sachet de the. Laissez macerer 30 minutes. Decoupez les oranges 
confites en petits des. Hachez les noix. 

• Mettez la farine, le sucre et les grains de vanille dans un saladier. 
Creusez un puits, cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a 
Paide d'un fouet et versez le beurre fondu petit a petit. Delayez la 
preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Egouttez les raisins et melangez-les aux noix et aux des d'orange. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 22 centimetres de 
diametre. 

• Garnissez les crepes des fruits sees et pliez-les en forme de bourse en les 
maintenant avec les lanieres de vanille. Parsemez de sucre glace. Placez- 
les sur un plat et mettez-les 5 minutes au four. Disposez les aumonieres 
sur une assiette et versez le sirop d'erable autour. 

Ces aumonieres se degustent tiedes, 
accompagnees d'une glace a la vanille ou au miel. 



LES CREPES SUCREES 



Aumonieres 



A \A COTTPOTE DE FRUITS 
ET AU CARAMEL 



Ingredients 

Pale pour 8 aumonieres : 

2 cvufs 

125 g de farine a\)ec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachel de 1e\>ure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 



Garnilure pour 2 aumonieres : 
20 g de raisins de Corinlhe 

1 pomme golden 

1 tranche d'ananas au strop 

1 gousse de Vanille 

1 g de sucre en poudre 

1 g de beurre 

1 g de sucre glace 



Caramel pour 2 aumonieres 
30 g de sucre en poudre 
1 cl de creme liquide 
30 g de beurre 



• Fcndez la gousse de vanille en deux, retirez-en les grains et coupez-la 
en fines lanieres dans le sens de la longueur. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lair 
chaud. 

• Kpluchez la pomme et coupez-la en des, ainsi que la tranche d'ananas. 
Dans une casserole, faites fondre le beurre a feu doux. Ajoutez les fruits, les 
raisins, un peu de grains de vanille et le sucre. Versez 10 cl d'eau et laissez 
mijoter pendant 20 minutes. Laissez refroidir a temperature ambiante. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 22 centimetres de 
diamctre. 

• Garnissez les crepes de la compote et pliez-les en forme de bourse en 
les maintcnant avec les lanieres de vanille. Parsemez de sucre glace. 
Placez-les sur un plat et mettez-les 10 minutes au four. 

• Pour preparer le caramel, versez le sucre dans une casserole avec 
1 cuilleree a soupe d'eau. Posez sur feu vif. Des que le sucre caramelise, 
ajoutez la creme. Melangez et incorporez le beurre petit a petit. Disposez 
les aumonieres sur une assiette et versez le caramel autour. 

Ces aumonieres se degustent tiedes, 
accompagnees d'une glace a la vanille. 
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Crepes 
A LA CONFITURE D'ABRICOTS 

Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ogufs 

125 g cle farine a\>ec poudre le\)ante incorpOr£e 

(ou 125 g cle farine + 1/2 sachet cle tenure chimique) 

50 g cle benrre 

30 g cle sucre en poudre 

30 cl cle lait demi-ecreme 

5 cl cle sirop cle \>anille TTonin* 

Ingredients pour 1 pot cle confiture : 

500 g d'abricols murs 

250 g cle sucre gelifiant a confiture 

1 gousse cle ^anille 

1 filet cle jus de citron 

• Realisez la confiture d'abricots 48 heures a Pavance: lavez les abricots, 
denoyautez-les et coupcz-les en morceaux. Mcttez-les dans un saladier 
avec le sucre, le jus de citron et la gousse de vanille coupee en deux. 
Couvrez d'un torchon et laissez mariner toute la nuit au refrigerateur. Le 
lendemain, mettez les abricots dans une sauteuse sur feu vif et portez 
6 minutes a ebullition. Ebouillantez le pot a confiture et retournez-le sur 
du papier absorbant. Mettez-y la confiture, fermez-le hermetiquement ct 
retournez-le jusqu'a complet refroidissemcnt. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et versez 
le beurre fondu et le sirop petit a petit. Delayez la preparation peu a peu 
avec le lait chaud. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Ensuite, posez une crepe dans la crepiere et faites fondre dessus une 
noisette de beurre. Etalez la confiture. Ramenez les bords de la crepe vers 
le centre et glissez-la sur une assiette plate. Servez aussitot. 

Ces crepes se degustent chaudes, 
au gouter, accompagnees d y un hoi de chocolat on de the. 
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Crepes 
AUK FRUITS CONFITS 

Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a>0ec pouclre le>3anle incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de leOure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de lail demi-ecreme 

1 cuilleree a soupe de ttium 

Garniture pour 1 crepe : 

50 g de fruits confits 
1 g d amandes effilees 

Creme patissiere pour 1 crepe : 
1 5 cl de lail demi-ecreme 

2 ceufs 

60 g de sucre en poudre 

1 5 g de farine 

1 gousse de \>anille 

5 g de beurre 

• Preparez la creme patissiere: faites bouillir le lait avec la gousse de 
vanille fendue en longueur. Pendant ce temps, battez au fouet les ceufs 
avec le sucre dans un saladier. Ajoutez la farine et remuez. Quand le lait 
est chaud, enlevez la gousse de vanille et versez-le en fouettant sur les 
oeufs. Remettez le tout dans la casserole puis sur le feu. Remuez jusqu'a 
obtention d'une creme epaisse. Ajoutez le beurre en fin de cuisson et 
laissez refroidir en remuant frequemment. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu et le rhum petit a petit. Delayez la preparation peu a peu 
avec le lait chaud. 

• Etalez les amandes sur la plaque du four et faites-les dorer legerement 
sous le gril pendant 2 minutes environ. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 

diametre. 

• Melangez les fruits confits avec 2 cuillerees a soupe de creme patissiere. 
Etalez ce melange sur une crepe et parsemez d'amandes. Ramenez les 
bords de la crepe vers le centre et servez aussitot. 

Ces crepes se degnstent froides, en dessert. 
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LES CRAPES SUCREES 

Crepes 
SUZETTE FA£ON SOPHIE 

Ingredients 

Pale pour 8 crepes: 

2 ceufs 

125 g de farine a^Oec poudre le\)ante incorpor£e 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lail demi-ecreme 

Garniture pour 1 crepe : 

2 mandarines ou 1 orange 

20 g de beurre mou 

20 g de sucre en poudre 

1 cuilleree a cafe de curacao 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Taide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Taillez le zeste des mandarines ou de Porange et pressez le jus. Dans un 
bol, melangez bien le beurre avec le sucre. Ajoutez-y la moitie du jus et 
des zestes et le Curasao. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Ensuite, posez une crepe dans la crepiere. £talez la creme d'orange. 
Ramenez les bords de la crepe vers le centre. Versez dessus le reste du jus 
et des zestes et laissez reduire 1 minute. Glissez le tout sur une assiette. 

Ces crepes se degustent tiedes, 
telles quel les ou accompagnees d'un sorbet a la mandarine. 

Le conseil de Sophie 

Une urate crepe Suzette ne se flamhe pas. 
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Ingredients 

Pate pour 8 aumonieres : 

2 ceufs 

125 g de farinc a>)ec pouclre leOante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

50 g de beurre 

30 g de sucre en poudre 

30 cl de lait demi-ecreme 

2 bananes 

5 cl de sirop cle banane >?erte "Monin® 

Garniture pour 2 aumonieres : 

1/2 mangue 

2 tranches d'ananas au sirop 

1 kivJi 

1 orange 

1 citron \>ert 

2 cuitlerees a soupe de rhum 

20 g de sucre semoule 

1 gousse de \>anille 

sucre glace 

• Fendez la gousse de vanille en deux, retirez-en les grains et coupez-la 
en fines Ianieres dans le sens de la longueur. 

• Pressez le citron vert. Pelez Porange a vif et separez les quartiers en 
recuperant le jus. Epluchez les fruits, coupez-les en petits morceaux. 
Mettez dans un bol tous les fruits, le sucre, le jus d'orange, le jus du 
citron vert, quelques grains de vanille et le rhum. Laissez macerer 
30 minutes. 

• Dans un saladier, mettez la farine, le sucre et les grains de vanille 
restants. Creusez un puits, cassez-y les oeufs entiers. Melangez 
energiquement a Paide d'un fouet et versez le beurre fondu et le sirop de 
banane petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. 
Ecrasez les bananes et incorporez-les a la pate. 

• Preparez les crepes a la banane dans une crepiere antiadhesive de 
22 centimetres de diametre. 

• Egouttez les fruits et faites reduire a feu vif le jus de moitie. Garnissez 
les crepes des fruits et pliez-les en forme de bourse en les maintenant avec 
les Ianieres de vanille. Parsemez de sucre glace. Disposez les aumonieres 
sur une assiette et versez la reduction du jus autour. 

Ces aumonieres se degustent tiedes, 
accompagnees d'une glace au citron ou a la mangue. 
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LES CREPES SUCREES 

Crumpets 
AU NUTELLA* 

Ingredients 
Pale pour 5 crumpets : 

1 G2llf 

120 g de farine fluide 

25 g de beurre 

25 g de sucre en poudre 

1 cl de lail clemi-ecreme 

1 sachet de le^ure chimic|ue 

Garniture pour 1 crumpet : 

Nutella 00 , pate a tartiner ou sauce chocolal 

(\)oir recette de la sauce chocolal p. 96)) 

1 banane 

• Mettez la farine, le sucre et la levure dans un saladier. Creusez un puits, 
cassez-y Pceuf entier. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et 
versez le beurre fondu petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec 
le lait chaud. 

• Preparez les crumpets dans une poele a blinis antiadhesive de 
12 centimetres de diametre. 

• Nappez les crumpets de Nutella*, de pate a tartiner ou de sauce 
chocolat. Coupez la banane en rondelles par-dessus. 

Au petit dejeuner comme au gouter, 
ces crumpets feront le bonheur de tons. 

Le conseil de Sophie 

Gardez les crumpets ou les pancakes au chaud ou faites-les rechauffer a four 
tres doux (50 °C, th. 1), recouverts individuellement d'un papier aluminium. 
Vous pouvez egalement les maintenir au chaud dans un sac isotherme. 
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Crepes 
AUK POIRES ET A \A CANNELLE 

Ingredients 

Pate pour 8 aumonieres : 

2 ceufs 

125 g de farine a^Oec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 

Garniture pour 2 aumonieres : 

1 poire \0illiams 

1 g de beurre 

1 cuilleree a soupe de miel liquide 

1 pincee de cannelle 

1 filet de jus de citron 

1 gousse de Vanille 

• Fendez la gousse de vanille en deux, retirez-en les grains et coupez-la 
en fines lanieres dans le sens de la longueur. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Epluchez la poire et coupez-la en des. Dans une poele, faites fondre le 
beurre a feu moyen. Ajoutez les poires avec le citron et le miel. Remuez 
et laissez carameliser durant 5 minutes. Mettez de cote et laissez refroidir. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 22 centimetres de 
diametre. 

• Garnissez les crepes des des de poires et pliez-les en forme de bourse en 
les maintenant avec les lanieres de vanille. Parsemez de cannelle. Placez- 
les sur un plat et mettez-les 10 minutes au four. 

Ces aumonieres se degustent tiedes, 
accompagnees d'une glace a la vanille on an miel. 




Le conseil de Sophie 

Mettez le teste de grains et de gousse de vanille 
dans voire sucre en poudre, cela le parfumera. 
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AU CHOCOl AT KT AUK AMANDES 
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Ingredients 

Pate pour 8 aumonieres : 

2 oeufs 

125 g de farine a\)ec poudre leOante incoq^oree 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

50 g de beurre 
30 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 

Garniture pour 2 aumonieres: 

40 g de pepites de chocolat 

40 g damandes effilees 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 

1 cuilleree a cafe de Cointreau® 

1 gousse de Oanille 

sucre glace 

• Fendez la gousse de vanille en deux, retirez-en les grains et coupez-la 
en fines lanicrcs dans le sens de la longueur. 

• Mettez la farine, le sucre et les grains de vanille dans un saladier. 
Creusez un puits, cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a 
Taide d'un fouet et versez le beurre fondu petit a petit. Delayez la 
preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Prcchauffez le four a 180° C (th. 5/6). 

• Faites dorer les amandes effilees dans une poele sans matiere grasse 
pendant 1 minute sur feu vif en remuant. Ajoutez les pepites de chocolat, 
la creme fraiche et le Cointreau*. Melangez le tout. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 22 centimetres de 
diametre. 

• Garnissez les crepes de la preparation et pliez-les en forme de bourse 
en les maintenant avec les lanieres de vanille. Parsemez de sucre glace. 
Placez-les sur un plat et mettez-les 10 minutes au four. 

Ces aumonieres se degustent tiedes, accompagnees de chantilly, 
dhtne glace a la vanille ou de creme anglaise. 
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Crumpets 
A UK MARTiElJ\DE D'ORANGE 



Ingredients 
Pale pour 5 crumpets : 

1 ceuf 

1 20 g de farine fluicle 

25 g de beurre 

25 g de sucre en poudre 

1 cl de tail demi-ecreme 

1 sachet de tenure chimique 



T^farmelacle d'orange (pour 1 pot de 500 g) : 

1 kg d f oranges 
400 g de sucre geliftant a confiture 

• Realisez la marmelade 24 heures a l'avance. Zestez les oranges, pelez- 
les et coupez-les en quartiers. Melangez le sucre, les quartiers et les zestcs 
d'orange dans un bol. Laissez macerer 30 minutes a temperature 
ambiante. Mettez ce melange avec son jus dans une sauteuse sur feu vif 
et portez 6 minutes a ebullition. Pour savoir si la confiture est cuite, 
mettez-en un peu sur une assiette, separez-la en deux avec le doigt. Si les 
bords ne se rejoignent pas, elle est cuite. fibouillantez le pot a confiture 
et retournez-le sur du papier absorbant. Mettez-y la confiture, fermez le 
pot hermetiquement et retournez-le jusqu'a complet refroidisscment. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y l'ceuf entier. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et versez le 
beurre fondu petit a petit. Delayez la preparation peu a peu avec le lait 
chaud. 

• Preparez les crumpets dans une poele a blinis antiadhesive de 
12 centimetres de diametre. 

• Nappez les crumpets de marmelade d'orange et ajoutez un petit 
morceau de beurre (facultatif). 

Degustez ces crumpets avec toutes sortes de confitures. 

Le conseil de Sophie 

Les crumpets et les pancakes se mangent chauds. 
C'est tellement meilleur quand le beurre et la confiture fondent dessus! 
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Pancakes 
FAGON PAIN PERDU 

Ingredients 
Pate pour 6 pancakes : 

2 ceufs 

125 g de farine fluide 

1 5 cl de tail demi-ecreme 

1 sachet de ie\>ure chimique 

1 cuilleree a soupe de miel liquide 

Preparation pain perdu pour 1 pancake : 

1 ffitlf entier 

20 g de sucre en poudre 

5 cl de lait demi-ecreme 

5 cl de creme liquide 

10 g de beurre pour la poele 

sucre 

• Mcttcz la farine et la levure dans un saladier. Creusez un puits et 
ajoutez les oeufs entiers et le miel. Melangez energiqucmcnt a Paide d'un 
fouet. Delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Prepare/, les pancakes dans une poele a blinis antiadhesive de 12 centi- 
metres de diametre. 

• Battez Poeuf en omelette avec le sucre dans un saladier, puis incorporez 
petit a petit le lait et la creme, Melangez. Trempez les pancakes dans 
cette preparation pendant 5 minutes et faites-les dorer 1 minute de 
chaque cote dans une poele avec le beurre. Servez aussitot et saupoudrez 
de sucre. 

Ces pancakes se degustent chauds, en dessert, 
accompagnes d'une sauce caramel et de glace a la vanille. 
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Le conseil de Sophie 

Servez la glace au dernier moment pour qu'elle n'ait pas le temps de fondre. 
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LES CREPES SUCREES 



Pancakes 
A LA CONFITURE DE FRAISES 

Ingredients 
Pale pour 6 pancakes : 

2 cvufs 

125 g de farine fluide 

1 5 cl de lail demi-ecreme 

1 sachet de tenure chimique 

1 cuilleree a soupe de mid licjuide 

125 g de framboises 

Garniture pour 1 pancake : 
1 cuilleree a soupe de confiture de (raises 

(\>oir recette de la confiture d'abricots p. 102) 

1 g de beurre 

• Realisez la confiture de fraises 48 hcures a Pavance. 

• Mettez la farine et la levure dans un saladier. Creusez un puits et 
ajoutez les ceufs entiers et le miel. Melangez energiquement a ['aide d'un 
fouet. Delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. Incorporez les 
framboises a la pate avant la cuisson. 

• Preparez les pancakes dans une poele a blinis antiadhesivc dc 12 centi- 
metres de diametre. 

• Nappez les pancakes de confiture de fraises et ajoutez un morceau dc 
beurre. 

Ces pancakes peuvent se deguster en dessert, 
accompagnes d'une boule de glace a la vanille ou a la f raise, 

ou encore d'une creme anglaise. 

Le CONSEIL de Sophie 

// existe dans le commerce des emporte-pieces en forme d'animaux ou 
aittres. Servez-vous-en pour decouper les pancakes une fois qiiils sont at its. 
Cela amusera les enfants. 
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Fondue de pancakes 
AU PRALIN 
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Ingredients 
Pate pour 6 pancakes : 

2 ceufs 

125 g de farine fluide 

1 5 cl de I ait demi-ecreme 

1 sachet de tenure chimique 

1 cuilleree a soupe de miel liquide 

80 g de pralin (amandes-noisetles) 

Sauce pour 1 pancake : 
50 g de chocolat noir 
10 cl cte creme liquide 

• Mettez la farine et la levure dans un saladier. Creusez un puits et 
ajoutez les ceufs entiers et le miel. Melangez energiquement a Taide d'un 
fouet. Delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. Incorporez le 
pralin a la pate avant la cuisson. 

• Preparez les pancakes dans une poele a blinis antiadhesive de 12 centi- 
metres de diametre. 

• Faites fondre le chocolat dans une casserole a feu doux ou au micro- 
ondes. Ajoutez la creme et remuez. Versez la sauce dans un bol. 

• Decoupez les pancakes en morceaux et, a Paide de baguettes chinoises 
ou d'une fourchette, trempez-les dans la sauce et degustez. 

Ces pancakes se degustent en dessert, lis petwent etre accompagnes 
de fruits que Von trempe egalement dans le chocolat. 

Le conseil de Sophie 

Tous les ingredients que j'utilise dans mes recettes se trouvent en grande 
surface. N'hesitez pas a employer des produits en conserve ou surgeles si vous 
manquez de temps. Sinon, rien ne vaut une halade sur voire marche prefere. 
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DE POIRES AU \)IN 
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Ingredients 
Pate pour 6 pancakes : 

2 ceufs 

125 g de farine fluide 

1 5 cl de lait demi-ecreme 

1 sachet de le\)ure chimique 

1 cuilleree a soupe de miel liquide 

Garniture pour 1 pancake : 

1 poire vJilltams 

25 cl de beaujotais 

50 g de sucre en poudre 

2 tranches d'orange 

1 pincee de quatre-epices 

quelques grains de poi\)re noir 

1 cuilleree a soupe de sirop de cassis T^onin^ 

• Mettez la farine et la levure dans un saladier. Creuscz un puits et 
ajoutez les ceufs entiers et le miel. Melangez energiquement a l'aide d' un 
fouet. Delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Dans une casserole, prepare/ un sirop a feu doux en melangeant le vin, 
le sucre, les epices, le poivre et les tranches d'orange. Epluchez la poire 
en gardant la queue. Trempcz-la dans le sirop de cassis et faites-la cuire 
dans le vin pendant 15 minutes. Egouttez-la et coupez-la en tranches. 

• Preparez les pancakes dans une pocle a blinis antiadhesive de 12 centi- 
metres de diametre. 

• Posez chaque pancake sur une assiette, mettez des poires par-dessus et 
nappez de sirop. 

Ces pancakes se degustent en dessert avec un verve de beaujolais. 

Le conseil de Sophie 

J'utilise pour mes recettes le sirop gourmet de chez Monbf, que vous 
trouverez en grande surface. 11 restitue tons les aromes naturels des fruits. 
De plus, il est conditionne en petites bouteilles de 33 centilitres, ce qui rend 
son utilisation pratique. 
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Pancakes 
AUK POMMES 

Ingredients 

Pale pour 6 pancakes : 

2 ceufs 

125 g cle farine fluicle 

1 5 cl cle lail demi-ecreme 

1 sachet de leOure chimique 

1 cuilleree a soupe cle miel licjuide 

2 pommes golden on reinetles 

1 pincee de cannelle 

beurre 

sucre en poudre 

• Mettez la farine et la levure dans un saladicr. Creusez un puits et 
ajoutez les oeufs entiers et le miel. Melangez energiquement a I'aidc d'un 
fouet. Delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Kpluchez les pommes et rapez-les. Incorporez-les a la pate avant la 
cuisson. 

• Preparez les pancakes dans une poele a blinis antiadhesive de 12 centi- 
metres de diametre. 

• Posez chaque pancake sur une assiette, mettez-y une bonne noisette dc 
beurre, saupoudrez-le de sucre et de cannelle et servez aussitot. 

Ces pancakes se degustent tiedes, au gotiter ou au brunch, 
accompagnes ou nan d'une glace aux pommes ou autre. 

Le conseil de Sophie 

Utilisez du beurre et non de I'huile pour la cuisson a la poele 
de vos pancakes ou de vos crumpets. 
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Crepes 
A UK MOUSSE AU CHOCOl AT 

Ingredients 

Pale pour 1 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a\>ec pouclre le\>ante incorporee 

(ou 125 g cle farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de lail demi-ecreme 

125 g de cerises burial ou de griolles au strop deno^aulees 

Garniture pour 1 gateau de 3 crepes : 

50 g de chocolal noir 60/70 % 

5 cl de creme liquide 

2 ceufs 

• Dans une casserole a feu doux ou au micro-ondes, faites fondre le 
chocolat avec la creme. Melangez jjusqu'a ce que le chocolat soit bien 
lisse. Cassez les ceufs et separez les blancs des jaunes. Ajoutez les jauncs 
au chocolat tiedi en remuant. Battez les blancs en neige et incorporez-les 
delicatement au chocolat. Versez la preparation dans un saladier et 
placez-la en has du refrigerateur, recouverte d'un film etirable, pendant 
au moins 6 heures. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs enticrs. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Ajoutez les cerises a la pate juste avant la cuisson (conservez en 
quelques-unes pour la decoration) et preparez des crepes de 0,5 centi- 
metre d'epaisseur dans une poele a blinis antiadhesive de 12 centimetres 
de diametre. 

• Montez le gateau en intercalant une crepe, de la mousse au chocolat, 
et ainsi de suite jusqu'a la troisieme crepe. Ajoutez quelques cerises sur 
le dessus et servez aussitot. 

Ce gateau de crepes se deguste en dessert. 

Le conseil de Sophie 

Preparez la mousse au chocolat et la pate a crepes la veille. 
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Crepes 
AU CH0C01 AT ET AUK POIRES 

Ingredients 

Pate pour 1 crepes : 

2 eeufs 

125 g de farine a\>ec poudre le\>ante incoq:>oree 

(on 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de tail demi-ecreme 

50 g de chocolat noir 

Garniture pour 1 gateau de 3 crepes : 

1/2 boite 4/4 de poires 

10 g de pignons de pin 

chantilly 

Sauce pour 1 gateau de 3 crepes : 
50 g de chocolat noir 
1 cl de creme liquide 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs enticrs. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
petit a petit le beurre et le chocolat prealablement fondus. Melangez bien 
et delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Decoupcz les poires en tranches et preparez la sauce chocolat: faites 
fondre le chocolat dans une casserole au bain-marie a feu doux ou au 
micro-ondes. Ajoutez la creme et remuez. 

• Preparez des crepes de 0,5 centimetre d'epaisseur dans une poele a 
blinis antiadhesive de 12 centimetres de diametre. 

• Montez le gateau en intercalant: une crepe, des poires, la sauce 
chocolat et ainsi de suite jusqu'a la troisieme crepe. Ajoutez de la creme 
chantilly et des pignons de pin et servez aussitot. 

Ce gateau de crepes se deguste en dessert. 
Jl est recommande aux sportifs ! 
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Le conseil de Sophte 

Vous pouvez alleger ces gateaux en remplaqant le chocolat par du frontage 
hlanc legerement sucre. Dans ce cas 9 ne mettez pas de chantilly. 
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Crepes 
AU RIZ 
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Ingredients 

Pate pour 1 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a\>ec poudre te\)ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 

Garniture pour 1 gateau de 3 crepes : 

50 g de riz rond 

25 cl de lait entier 

50 g de sucre 

50 g de chocolat noir (facultatif) 

2 jaunes d'ceufs 

• Faites blanchir le riz dans de Peau bouillante pendant 3 minutes. 
£gouttez-le. Dans une casserole, sur feu doux, versez le lait, le sucre et le 
chocolat en morceaux. Des que le chocolat a fondu, ajoutez le riz et 
laissez cuire jusqu'a absorption totale du lait. Hors du feu, ajoutez les 
jaunes d'eeufs, remuez et versez le tout dans un saladier. Laissez refroidir 

a temperature ambiante. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Preparez des crepes de 0,5 centimetre d'epaisseur dans une pocle a 
blinis antiadhesive de 12 centimetres de diamctre. 

• Montez le gateau en intercalant une crepe, du riz, et ainsi de suite 
jusqu'a la troisieme crepe. Ajoutez un peu de creme anglaise autour et 
servez aussitot. 

Ce gateau de crepes se deguste en dessert 
pour terminer en beaute un repas leger. 



LES CREPES SUCR^ES 



Comets 



AUK FRUITS ROUGHS 



Ingredients 
Pale pour 8 crepes : 

2 CKlifS 

125 g de farine a\)ec pouclre le\)ante incorporee 
(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de leOure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 

Garniture pour 1 cornel : 
1 50 g dun melange de fraises, fraises des bois, framboises, cerises... 

chantilty 

Creme palissiere pour 1 cornel : 

1 5 cl de lail entier 

2 oeufs 

60 g de sucre en poudre 

1 5 g de farine 

1 gousse de \>anille 

5 g de beurre 

• Mettez la farine et lc sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouer et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Preparez la creme patissiere (voir recette p. 104). 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres dc 
diametre. 

• Disposez chaque crepe en cornet dans une coupe a glace. Remplissez- 
la de creme patissiere puis de fruits rouges laves, denoyautes et equeutes. 
Decorez de chantilly et servez aussitot. 

Ces crepes se degustent froides et peuvent etre preparees a Vavance. 
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Le conseil de Sophie 

Tons les fruits rouges se congelent tres bien, excepte les fraises, qui sont 
assez delicates. Laissez-les decongeler a temperature ambiante dans une 
passoire, au-dessus d'un saladier, afin de recuperer le jus. 
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Crepes 
A L'ANANAS ET AU COCO 

Ingredients 

Pale pour 1 crepes : 

2 oeufs 

125 g de farine a\>ec poudre le\>ante incorporee 

(on 125 g de farine + 1/2 sachet de leOure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de lail demi-ecreme 

50 g de nofec de coco en poudre 

Garniture pour 1 gateau de 3 crepes : 

1 pelil ananas ou 6 tranches d'ananas au sirop 

50 g de sucre en poudre 

50 g de beurre demi-sel 

1 5 cl de creme liquide 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creuscz un puits, cassez- 
y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
petir a petit lc beurre fondu et la noix de coco. Melangez bien et delayez 
la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Epluchcz Pananas. Tranchez-le en deux parties. A I'aide d'un vidc- 
pomme, enlevez le cceur et coupez Pananas en tranches. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Versez le sucre dans une casserole avec 1 cuilleree a soupe d'eau. Posez 
sur feu vif. Des que le sucre caramelise, rctirez la casserole du feu et 
ajoutez la creme et le beurre. Melangez. Trempez les tranches d'ananas 
une a une dans le caramel puis disposez-les sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurise. Faites-les rotir 10 minutes. 

• Preparez des crepes de 0,5 centimetre d'epaisseur dans une poele a 
blinis antiadhesive de 12 centimetres de diametre. 

• Montez le gateau en intercalant: une crepe, les tranches d'ananas, un 
peu de caramel et ainsi de suite jusqu'a la troisieme crepe. Ajoutez une 
boule de glace a la noix de coco ou de la creme chantilly et servez 
aussitot. 

Ce gateau de crepes se deguste en dessert. 

Le conseil de Sophie 

Vous trouverez de bonnes glaces chez Picard' ou Thiriet Surgeles. 
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LES CRAPES SUCREES 



Comets 



DE NKLON ET DE PRUNES 

Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine a>)ec poudre le\)ante incorporee 

(on 125 g de farine + 1/2 sachel de le>)ure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 

Garniture pour 1 melon surprise : 

1 melon 

50 g de prunes reines-claudes, mirabelles ou quelsches 

1 sachel de sucre Oanille 

1 cuilleree a soupe de sirop de mures 

le jus d' 1/2 citron 

• Mettcz la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et versez 
le bcurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Decalottez le melon. Retirez-en delicatement les graines puis la pulpe 
sans abimer Pecorce. Coupez la pulpe en morceaux ainsi que les prunes 
prealablement denoyautees. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

>% • Decoupez 2 crepes en lanieres. Dans un bol, melangez-les aux fruits, 

•o Ajoutez le sucre vanille et le jus de citron. Remuez et disposez le tout 

$ dans le melon. Arrosez de sirop de mures, recouvrez le melon de sa 

'E" calotte et servez. 
V3 Ces crepes se degustent froides. 

Le conseil de Sophie 

Je choisis toujours un melon lourd, sans taches et avec une petite pastille du 
cote oppose au pedoncule. Vous pouvez remplacer les prunes par d'autres 
fruits, tels que les peches ou les framboises. 




LES CREPES SUCREES 



Comets 



A L'ANANAS ET A UK BANANE 



Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine a\>ec poudre le\>ante incorporee 

(on 125 g cle farine + 1/2 sachel cle tenure chimique) 

50 g cle beurre 
50 g cle sucre en poudre 
30 cl cle lail clemi-ecreme 

Garniture pour 1 cornel : 

1/2 ananas Victoria 

1/2 banane 

1 boule cle glace a I'ananas ou au coco 

Sauce au miel pour 1 cornet : 

jus cle 1 orange 

2 cuillerees a soupe de miel liquide 

• Mettez la farine et 1c sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Epluchez I'ananas et retirez le cceur, puis coupez-le en morceaux. 
Epluchez la banane et coupez-Ia en rondelles. 

• Disposez chaque crepe en cornet dans une coupe a glace. Placez les 
fruits dans la coupe et posez la boule de glace par-dessus. Dans une petite 
casserole, versez le jus d'orange et le miel. Portez a ebullition et retirez 
immediatement du feu. Versez la sauce sur la glace et servez aussitot. 

Ces crepes se degustent froides, arrosees de sauce au miel chaude. 
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Le conseil de Sophie 

Ces crepes en cornet sont ideales comme dessert. Elles peuvent etre 
preparees a I'avance et vous n'aurez plus qua mettre la glace et la sauce au 
dernier moment. Achetez de belles coupes a glace ou des grands verres assez 
larges, et le tour est joue ! 




LES CREPES SUCR£ES 



Comets 



NONT-Blv\NC 

Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 oeufs 

60 g de farine a\>ec poudre te\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

60 g de farine de chataigne 

50 g de beurre 

50 g de sncre en poudre 

30 cl de tail demi-ecreme 
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Garniture pour 1 cornet : 

1 cuilleree a soupe de creme de matron \>anillee 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 

chantill^ 

Sauce chocolat pour 1 cornet : 
50 g de chocolat noir 
1 cl de creme lic|uide 

• Mettez les farines et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Disposez chaque crepe en cornet dans une coupe a glace. Remplissez- 
la de creme de marron puis de creme fraiche. 

• Faites fondre le chocolat au bain-marie dans une casserole a feu doux 
ou au micro-ondes. Ajoutez la creme et remuez. Versez la sauce chocolat 
sur la creme fraiche et decorez de chantilly. Servez aussitot. 

Ces crepes se degustent froides, arrosees de chocolat chaud. 



Le conseil de Sophie 

)* utilise dit chocolat noir a 60 ou 70 % de cacao. Neanmoins> vous pouvez 
utiliser un nappage au chocolat tout pret, que vous trouverez en grande 
surface. Ajoutez y selon voire gout, 1 cuilleree a cafe de whisky pour 
parfumer le chocolat fondu. Vous pouvez egalement remplacer le chocolat 
noir par du chocolat hlanc ou au lait. 



LES CREPES SUCREES 

Crepes 
A 1 J\ BOURDALOUE 



138 



•8 



j 




Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a>)ec poudre le^Oante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

50 g de benrre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 

Garniture pour 1 roule : 

1 poire ou 125 g d'abricots 

sucre glace 

Creme d'amandes pour 1 roule : 
20 g d'amandes en poudre 

20 g de beurre mou 

20 g de sucre en poudre 

1 ceuf 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aidc cTun fouer et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Prepare/ les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Epluchez, lavez et denoyautez les fruits. Coupez-Ies en morceaux. 
Dans un bol, mettez la poudre d'amandes et le sucre. Ajoutez I'oeuf, puis 
le beurre en pommade. Melangez bien jusqu'a Pobtention d'une creme. 

• Ktalez cette preparation sur une partie de chaque crepe, ajoutez les 
fruits et roulez les crepes sur elles-memes. Disposez-les dans un plat a 
four rectangulairc antiadhesif. Saupoudrez de sucre glace et enfournez 
pendant 20 minutes. 

Ces crepes se degustent tiedes, en dessert, 
accompagnees d'ane bottle de glace de votre choix. 




LES CREPES SUCREES 



Crepes soufflees 
AU GRAND MARNIER* 



Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 eeufs 

125 g de farine a\>ec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachel de le\>ure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de lail demi-ecreme 

5 cl de Grand Marnier - (facullatif) 

Garniture pour 1 route : 

2 02ufs ( 1 jaune + 2 blancs) 

1 cuilleree a soupe de farine fluide 

1 cuilleree a soupe de sucre glace 

1 cuilleree a soupe de miel liquide 

1 cuilleree a soupe de Grand Marnier* 

zesle cl* 1/2 citron 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Taide d'un fouet et versez 
le beurre fondu et le Grand Marnier petit a petit. iMelangez bien et 
delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

•Prcchauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Dans un saladier, melangez 1 jaune d'ceuf avec le miel, le Grand 
Marnier*, le zeste de citron et la farine. Battez les blancs en neige en 
versant le sucre glace en pluie. Incorporez-les delicatement a la 
preparation precedente. 

• Garnissez la moitic de chaque crepe et repliez Pautre moitie par-dessus. 
Disposez les crepes dans un plat a four rectangulaire antiadhesif. 
Saupoudrez de sucre glace et enfournez pendant 15 minutes environ, 
jusqu'a ce que les crepes soient bien gonflees. Servez des la sortie du four 
afin d'eviter qu'ellcs ne retombent. 

Ces crepes se degmtent tiedes, en dessert. 
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Le conseil de Sophie 

Rartgez toujours les routes ou les souffles 
dans un plat legerement beurre et placez-les au milieu du four. 



LES CREPES SUCREES 



Crepes soufflees 
AUK PONMES ET AU CHArtPAGNE 
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Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine a>Jec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g cle farine + 1/2 sachet cle le\>ure chimique) 

50 g cle beurre 

50 g cle sucre en poudre 

30 cl de champagne 

Garniture pour 1 roule : 

2 oeufs ( 1 jaune + 2 blancs) 

1/2 pomme golden ou autre 

1 cuilleree a soupe cle farine fluicle 

1 cuilleree a soupe de sucre glace 

1 cuilleree a soupe cle mid liquide 

beurre 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un pints, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le champagne. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Kpluchez la pomme et coupez-la en petits morceaux. Dans une poele, 
faites-la compoter a feu doux avec un peu de beurre et 1 cuilleree a cafe 
d'eau. Ecrasez les morceaux a la fourchette et laissez refroidir. Dans un 
saladier, melangez 1 jaune d'oeuf avec le miel et la farine et ajoutez la 
compote. Melangez. Battez les blancs en neige en versant le sucre glace 
en pluic. Incorporez-les delicatement a la compote. 

• Garnissez la moitie de chaque crepe et repliez l'autre moitie par-dessus. 
Disposez les crepes dans un plat a four rectangulaire antiadhesif. 
Saupoudrez de sucre glace et enfournez pendant 15 minutes environ, 
jusqu'a ce que les crepes soient gonflees. Servez des la sortie du four afin 
d'eviter qu'elles ne retombent. 

Ces crepes se degustent en dessert, 
accompagnees d y une coupe de champagne. 



Le conseil de Sophie 

A la Chandeleur, faites saitter les crepes avec une piece de monnaie dans la 
main ! La legende assure que cela voits apportera la fortune. 



LES CREPES SUCRiES 

Crepes 
STRUDE1 



Ingredients 

Pale pour S crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a\)ec pondre le\>ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachel de Wure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 

Garniture pour 1 roule: 

1 pomme golden ou autre 

1 g de raisins sultana 

1 g de noix concassees 

1 cuilleree a soupe de sucre en poudre 

1 pincee de chapelure 

1 pincee de cannelle 

1 g de beurre 

sucre glace 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a l'aide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Prcchauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Versez les raisins dans un bol, recouvrez-les d'eau tiede et laissez-les 
gonfler. Epluchez la pomme et coupez-la en petits des. Faites fondre le 
beurre dans une poele et mettez-y les pommes. Ajoutez le sucre, les noix, 
la cannelle et la chapelure. Remuez et laissez cuire 10 minutes a feu 
doux. Egouttez les raisins et ajoutez-les aux pommes. Melangez. 

• Etalez cette preparation sur une partie de chaque crepe et roulez-les sur 
elles-memes. Disposez-les dans un plat a four rectangulaire antiadhesif. 
Saupoudrez de sucre glace et enfournez pendant 15 minutes. 

Ces crepes se degustent tiedes, en dessert, 
accompagnees d'une boule de glace a la vanille. 



141 



k 

n 

s 

o 



<^ 



'W»*» 







I 




. ' ■ - 



V 



#s 






. • 



m-.JL 



ail 



'5T-. 




vb> 



«.. 



4. -. 









144 



LES CREPES SUCREES 



Cornets 
MELBA 



Ingredients 

Pale pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g cle farine a\>ec poudre le^Oante incorporee 

(on 125 g cle farine + 1/2 sachet de le\>ure chimicjue) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl cle lail demi-ecreme 

Garniture pour 1 cornel : 

1 peche bien mure 

50 g cle fraises 

1 cuilleree a soupe de gelee de groseilles 

1 boule de glace a la Oanille 

1 g d'amancles effilees 

chantill>} 

• Metre/ la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiqucment a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• £talez les amandes sur la plaque du four et faites-les dorer legerement 
2 minutes sous le gril. Denoyautez la peche et epluchez-la. Coupez-la en 
morceaux et melangez-la delicatement aux fraises lavees et equeutees. 

• Disposez chaque crepe en cornet dans une coupe a glace. Placez les 
fruits dans la coupe, puis la gelee de groseilles. Posez la boule de glace 
par-dessus, decorez de chantilly et parsemez d'amandes. Servez aussitot. 

Ces crepes se degustent froides. 




Le conseil de Sophie 

La f raise est un fruit qui ne se conserve pas et qu'il faut deguster le jour mime. 
Choisissez des fraises de France de petite taille et parfumees. 





LES CREPES SUCREES 






Crepes 
A 1A BANANE 
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Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a\>ec poudre le^ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachel de tenure cliimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 

Garniture pour 1 route : 

1 banane 

1 g de sucre en poudre 

10 g de beurre 

sucre glace 

Sauce chocolat pour 1 route : 
50 g de chocolat noir 
10 ct de creme liquide 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• tpluchez la banane et decoupez-la en rondelles. Faites fondre le beurre 
dans une poele et mettez-y les rondelles de banane. Saupoudrez de sucre 
et laissez carameliser pendant 5 minutes a feu doux. 

• Etalez cette preparation sur une partie de chaque crepe, puis roulez-les 
sur elles-memes. Disposez-les dans un plat a four rectangulaire 
antiadhesif. Saupoudrez de sucre glace et enfournez pendant 10 minutes. 

• Faites fondre le chocolat au bain-marie dans une casserole a feu doux 
ou au micro-ondes. Ajoutez la creme et remuez. Posez les roules a la 
banane sur des assiettes et arrosez-les de sauce chocolat. 

Ces crepes se degustent tiedes, en dessert. 



Le conseil de Sophie 

Powr chaque recette, findique une presentation, mais il va de soi que, pour 
une meme preparation, le resultat peut etre different. A partir de mes 
propositions, laissez-vous guider par voire inspiration. 



LES CREPES SUCREES 



Crepes 
AU CITRON MERINGUEES 
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Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 eeufs 

125 g de farine a\)ec poudre le>Jante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de lait demi-ecreme 

te jus et te zeste d' 1 citron 

Creme patissiere pour 1 route : 

2 eeufs 

60 g de sucre en poudre 

1 5 g de farine 

1 5 ct de lait demi-ecreme 

le jus d' 1/2 citron 

T^Teringue pour 1 route : 

1 blanc d'txuf 

25 g de sucre en poudre 

1 petite pincee de set 

• Preparez la creme patissiere (voir recette p. 104). Ajoutez le jus de 
citron en fin de cuisson et laissez refroidir en remuant frequemment. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu, le jus et le zeste du citron. Melangez bien et delayez la 
preparation peu a peu avec le lait. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Preparez les crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Garnissez la moitie de chaque crepe de creme patissiere et repliez 
Pautre moitie par-dessus. Pour chaque roule, montez 1 blanc d'oeuf en 
neige avec une pincee de sel, puis versez le sucre en continuant a battre. 
fitalez la meringue sur chaque roule et enfournez jusqu'a ce qu'elle soit 
doree. Laissez refroidir et servez. 

Ces crepes se degustent froides> 
accompagnees d'une boule de glace a la vanille. 
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LES CREPES SUCR£ES 



Crepes 
PIE A LA RHUBARBE 

Ingredients 

Pate pour 2 crepes : 

2 oeufs 

125 g cle farine aNtec poudre le\>ante incorporee 

(ou 125 g cle farine + 1/2 sachet de tenure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait clemi-ecreme 

Garniture : 

1 kg de rhubarbe 

250 g de sucre en poudre 

50 g cle fecule de pomme cle terre 

1 g de beurre 

farine 

• Lavez la rhubarbe et epluchez-la. Coupez-la en frontons de 1 cm. 
Mettez-les avec le sucre dans une casserole. Melangez. Laissez macerer 
30 minutes. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les neufs entiers. Melangez energiquement a Taide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Posez la casserole contenant la rhubarbe et son jus sur feu doux et 
laissez cuire durant 30 minutes en remuant de temps en temps. Ajoutez 

% la fecule et mettez de cote. 

-8 • Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

j3 • Pendant ce temps, preparez une crepe dans une galetiere de 

;2 30 centimetres de diametre: versez la pate a crepes dans la galetiere sur 

w 1 centimetre de hauteur. Laissez cuire durant 4 minutes puis retournez 

Jj delicatcment a Taide d'une spatule a crepes et laissez cuire l'autre face 

2 minutes. Faites de meme pour la seconde crepe. 

• Deposez une crepe dans un moule a tarte de 27 centimetres de diametre 
prealablement beurre et farine. Pressez-la bien au fond et sur les parois. 
Etalez la rhubarbe dessus et repartissez 10 g de beurre en petits mor- 
ccaux. Recouvrez avec la seconde crepe et pressez les bords pour les 
reunir. A Paidc d'un petit couteau, entaillez legerement la crepe du dessus 
afin que la vapeur s'echappe. Enfournez la tarte pendant 15 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou a temperature ambiante, 
accompagnee de creme fraiche. 
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LES CREPES SUCREES 



Pudding 
DE CREPES 



Ingredients 

Pate pour 8 crepes : 

2 ceufs 

125 g de farine a>0ec poudre le^ante incorporee 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de lesHire chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 

Garniture : 

4 C2ufs (4 jaunes + 4 blancs) 

1 50 g de sucre en poudre 

1 50 g de fruits confits 

1 00 g de raisins blonds ou de Corinthe 

150 g de beurre 

50 cl de lait demi-ecreme 

2 cuillerees a soupe de rhum 

• Faites tremper les fruits confits et les raisins avec le rhum pendant 
30 minutes reconverts d'eau tiede. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

•Prepare/ 4 crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Faites bouillir le lait avec le sucre. Coupez les crepes en lanieres. 
Ajoutez-les au lait avec les fruits confits et les raisins egouttes, les jaunes 
d'aeuf et le beurre fondu. Battez les blancs en neige ferme et incorporez- 
les a la preparation. 

• Versez le tout dans un moule a charlotte de 18 centimetres de diametre 
prealablement beurre et mettez-le au bain-marie dans le four pendant 
1 heure. Plantez la pointe d'un couteau dans le pudding, il est cuit lorsque 
la pointe ressort seche. Laissez tiedir et demoulez sur un plat rond. 

Ce pudding se degiiste en dessert, a temperature ambiante, 
accompagne d'une creme anglaise ou d'un coulis d^abricots. 
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LES CRAPES SUCREES 

Clafoulis 
AUK FRUITS 

Ingredients 

Pale pour 1 clafoulis cle 6 parls : 

2 ceufs 

125 g de farine fluicle 

50 g cle beurre 

50 g de sucre en pouclre 

1 cl de lail demi-ecreme 

20 cl de ereme liquide 

1 sachet de le\>ure 

Garniture : 

2 peches 

2 brugnons on nectarines 

2 bananes 

125 gd^ framboises 

1 sachet de sucre \>anille 

beurre 

• Mettez la farine, la levure et Ie sucre dans un saladier. Creusez un 
puits, cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a Taide d'un 
fouet et versez Ie beurre fondu. Melangez bien et delayez la preparation 
peu a peu avec le lait et la creme liquide. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Epluchez les peches, les brugnons et les bananes. Coupez-les en 
morceaux et disposez tous les fruits dans un plat rectangulaire 
legerement beurre d'environ 25 x 19 cm. Versez la pate a crepes par- 
dessus, saupoudrez de sucre vanille et enfournez pendant 30 minutes. 

Ce gateau se deguste tiede ou froid, selon voire gout. 
II est ideal pour un brunch ou un buffet campagnard. 

Le conseil de Sophie 

Les inconditionnels du « bio » peuvent remplacer tous les ingredients par 
des produits biologiques vendus dans les magasins specialises en gardant les 
mimes proportions. 






LES CREPES SUCRfcES 



Charlotte 



DE CREPES AU CHOCOl Al 



154 



Ingredients 
Pate pour 8 crepes : 

2 G2llfs 

1 25 g de farine a\)ec poudre le^ante incorporee 
(ou 125 g de farine + 1/2 sachet de leSJure chimique) 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

30 cl de lait demi-ecreme 

50 g de cacao Van Houten® (facullatif) 

'Mousse ail chocolat : 

250 g de chocolat 

6 ozufs (6 jaunes + 6 blancs) 

50 g de sucre en poudre 

1 5 cl de creme liquide 

• Mettez la farine, le sucre, le cacao et la levure dans un saladier. 
Creusez un puits, cassez-y les ceufs entiers. Melangez energiquement a 
Paide d'un fouet et versez le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et 
delayez la preparation peu a peu avec le lait chaud. 

• Dans une casserole au bain-marie ou au micro-ondes, faites fondre le 
chocolat avec la creme. Melangez le tout jusqu'a ce que le chocolat soit 
bien lisse. Ajoutez les jaunes d'oeuf au chocolat tiedi en remuant. Battez 
les blancs en neige, ajoutez le sucre au dernier moment tout en 
continuant a battre et incorporez delicatement au chocolat. 

• Preparez 4 crepes dans une crepiere antiadhesive de 25 centimetres de 
diametre. 

• Mettez une crepe decoupee a Paide d'une paire de ciseaux dans le fond 
d'un moult a charlotte de 18 centimetres de diametre, puis tapissez les 
parois avec environ trois crepes. Versez la mousse au chocolat sur les 
crepes, ramenez les bords qui depassent vers Pinterieur. Posez une 
assiette sur le moule et mettez-le au refrigerateur pendant au moins 
24 heures, 

• Faites tremper le moule jusqu'a mi-hauteur dans votre evier plein 
d'eau chaude durant 10 secondes. Essuyez-le, puis mettez par-dessus un 
plat rond et retournez-le afin de demouler la charlotte. 

Servez cette charlotte anssitot, 
accompagnee d'ttne creme anglaise. 



sucr£ 




AUK FRAISKS 



Ingredients 

Pale pour 2 crepes : 

2 osufs 

125 g cle farine a\>ec poudre le\)anle incoq^oree 

(ou 125 g de farine + 1/2 sachel de le\>ure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lait demi-ecreme 



Garniture : 

500 g de (raises 

sucre glace 

beurre 



anne 



Creme palissiere : 

2 02ufs 

60 g de sucre en poudre 

1 5 g de farine 

1 5 cl de lail demi-ecreme 

5 g de beurre 
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• Preparez la creme patissiere (voir recette p. 104). Ajoutez le beurre en 
fin de cuisson et laissez refroidir en remuant frequemment. 

Battez les 2 blancs restants en neige et incorporez-les delicatement a la 
creme patissiere froide. 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Prechauffez le four a 180 °C (th. 5/6). 

• Pendant ce temps, preparez une crepe dans une crepiere de 
30 centimetres de diametre: versez la pate a crepes dans la crepiere sur 

1 centimetre de hauteur. Laissez cuire 4 minutes, puis retournez 
delicatement a Paide d'une spatule a crepes et laissez cuire Pautre face 

2 minutes. 

• Deposez la crepe dans un moule a tarte de 27 centimetres de diametre 
prealablement beurre et farine. Pressez-la bien au fond et sur les parois. 
Passez-la 15 minutes au four. Laissez-la refroidir, puis etalez la creme 
patissiere dessus. Lavez, equeutez les fraises et repartissez-les 
harmonieusement sur la creme. Parsemez de sucre glace et servez. 

Cette tarte se deguste en dessert, 
accompagnee d'un coulis de fraises ou de fruits rouges. 
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Parte 



AU CHOCOIjVT 
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Ingredients 

Pale pour 2 crepes : 

2 oeufs 

1 25 g de farine a\>ec pondre le^ante incoq:>oree 

(on 125 g de farine + 1/2 sachet de le\>ure chimique) 

50 g de beurre 
50 g de sucre en poudre 
30 cl de lail demi-ecreme 

Garniture : 
250 g de chocolat noir 

25 cl de creme Uquide 

10 cl de lail demi-ecreme 

2 ceufs 

beurre 

farine 

• Mettez la farine et le sucre dans un saladier. Creusez un puits, cassez- 
y les oeufs entiers. Melangez energiquement a Paide d'un fouet et versez 
le beurre fondu petit a petit. Melangez bien et delayez la preparation peu 
a peu avec le lait chaud. 

• Prechauffez le four a 180°C (th. 5/6). 

• Pendant ce temps, preparez une crepe dans une crepiere de 30 centimetres 
de diametre: versez la pate a crepes dans la crepiere sur 1 centimetre de 
hauteur. Laissez cuire 4 minutes, puis retournez delicatement a Paide d'une 
spatule a crepes et laissez cuire ['autre face 2 minutes. 

• Deposez la crepe dans un moule a tarte de 27 centimetres de diametre 
prealablement beurre et farine. Pressez-la bien au fond et sur les parois. 

• Faites fondre le chocolat casse en morceaux dans une casserole avec le 
lait et la creme. A Paide d'un fouet, melangez bien jusqu'a ce qu'il soit 
fondu. Laissez tiedir et ajoutez les oeufs. Fouettez afin d'obtenir une 
creme onctueuse. Versez la preparation sur le fond de la tarte et mettez 
au four pendant 15 minutes. 

Cette tarte se deguste en dessert, a temperature ambiante, 

accompagnee d'une creme anglaise. 
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Le conseil de Sophie 

Plus vos ingredients seront de qualite, meilleures seront vos crepes et leurs 
garnitures, sucrees on salees. Ne negligez done pas ce point pour les matieres 
premieres (oeufs, farine, sucre, lait. . ) ni pour les garnitures (chocolat, fruits. . .). 



PETIT 1 JCKIOUE OJUNAIKE 



• Blondir: faire prendre a un ingredient, notamment aux oignons, une legere 

coloration doree en le faisant rissoler dans un peu de beurre ou d'huile. 

• Confire: preparer certains aliments en les faisant cuire doucement dans leur 

graisse ou en les enrobant de sucre. 

• Degorger: saupoudrer certains legumes de sel pour eliminer partiellement 
leur eau de vegetation et les rendre plus digestes. 

• Detailler: couper une viande, un poisson, un legume ou un fruit en des, en 

rondelles... 

• Ecumer: enlever Pecume qui se forme a la surface d'un liquide ou d'une 
preparation en train de cuire. 

• Emincer: couper en tranches fines. 

• Escaloper: detailler en tranches plus ou moins fines, taillees en biais. 

• Etuver: faire cuire un aliment a chaleur douce, a couvert, avec tres peu de 

matiere grasse et de liquide. 

• Hachcr: rcduirc un aliment en tres menus morceaux, a Paide d"un couteau 
ou d'un hachoir. 

• Maccrcr: faire tremper ou mariner, le temps de la preparation de la base, 
des fruits, notamment des raisins, dans un liquide. 

• Mijotcr: laisser cuire doucement a feu doux. 

• Monder: retirer la peau d'un fruit apres Pavoir plonge quelques secondes 
dans de Peau en ebullition. 

• Mouillcr: ajouter un liquide a une preparation culinaire, pour la faire cuire 

ou pour confectionner une sauce. ^> 

• Parer: eliminer les parties non utilisees d'une viande, d'un poisson ou d'un £ 

legume au moment de sa preparation. £* 

• Reduire: diminuer le volume d'un liquide par evaporation, en le maintenant o 

a ebullition a feu vif, sans y toucher. 

• Rissoler: faire colorer une viande, une volaille ou un legume jusqu'a une 
caramelisation superficielle dans une poele ou une sauteuse. 

• Sirop: pour le realiser, faire bouillir ensemble une quantite equivalente d'eau 

et de sucre. 

• Zcster: raper une ecorce d'orange, de citron ou de pamplemousse avec une 

rape ou un zestcur. 
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Crepes 
de Sophie 




i\pres T immense succes des Cakes de Sophie, cette 
passionnee des poelons nous devoile ses recettes de 
crepes issues du garde-manger du monde entier. 
Ainsi PAmerique les nomme-r-elle pancakes, la 
Russie blinis et PAngleterre crumpets. 
Sophie Dudemaine decline de mille fa^ons gour- 
mandes ce plat convivial dont on ne connair que 
quelques classiques. Crepe aux lardons et aux cepes, 
crepe Monsieur, aumoniere de Saint-Jacques au 
curry, blini au saumon marine, crepe aux pommes 
flambees, crepe au chocolat et aux poires, pancake 
fa<;on pain perdu ou pudding de crepes... 
Du dejeuner en famille au gouter des enfants, 
80 delicieuses idees salees ou sucrees, de toutes 
formes, pour se regaler simplement. 



Sophie Dudemaine a fait son apprentissage aupres de grands chefs. Elle sest ensuite 
consacree aux cakes, a cr^ son propre label et a ecrit les celebres Cakes de Sophie. 
Aujourdhui, avec ses recettes de crepes, elle persiste dans un domaine ou elle excelle : 
imaginer et rendre simples les recettes les plus compliquees. 

Retrouvc?. routes nos parutions sur Ic site internet www.cditionsmincrva.fr 

25,00 € TTC 

(prix France) 
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www.lamartinieregroupe.com 



